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Kopi adalah sejenis minuman yang berasal dari proses pengolahan dan 
ekstraksi biji tanaman kopi. Kopi merupakan salah satu komoditas penting didalam 
perdagangan dunia. Meskipun  bukan  merupakan  tanaman  asli  Indonesia, kopi 
mempunyai peranan penting dalam industri perkebunan Indonesia. Salah satu 
perkebunan rakyat Jawa Timur yang memproduksi kopi robusta (Coffea 
canephora var. robusta) terbesar berada di Malang dan dipusatkan di daerah 
Dampit. Kopi robusta Dampit yang digunakan berasal dari Asosiasi Petani Kopi 
Sridonoretno. Suhu, waktu, dan teknik seduh kopi adalah faktor yang dapat 
mempengaruhi hasil akhir seduhan kopi. Perlakuan yang berbeda pada kopi 
bubuk akan mempengaruhi karakter atribut sensori pada seduhan kopi. Aeropress 
dan rokpresso adalah alat seduh manual yang digunakan dalam penelitian ini. 
Banyaknya variasi penggunaan suhu dan lama waktu yang didapat digunakan 
dalam pembuatan kopi membuat metode Response Surface Methodology (RSM) 
digunakan untuk mengoptimalkan proses penyeduhan kopi sehingga bisa 
didapatkan kualitas sensoris kopi terbaik, khususnya untuk kopi robusta Dampit. 
Penelitian ini menggunakan rancangan Center Composite Design (CCD) 
metode permukaan respon (RSM) dengan dua faktor yaitu suhu penyeduhan 
dalam rentang 80OC hingga 100OC dan lama waktu penyeduhan dalam rentang 12 
detik hingga 15 detik untuk teknik rokpresso dan 20 detik hingga 30 detik untuk 
teknik aeropress. Respon yang ingin diperoleh adalah aktivitas antioksidan dan 
total fenol, dengan 5 center point dan menghasilkan 13 perlakuan percobaan 
untuk setiap teknik seduhan. Hasil dari respon akan dianalisis dan dioptimasi 
menggunakan Software Design Expert 7.1.5 dan dilakukan verifikasi terhadap 
solusi yang dihasilkan. Kopi yang dihasilkan dari suhu dan waktu seduh optimal 
kemudian dikarakterisasi dengan metode Quantitative Descriptive Analysis (QDA). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa kondisi optimum proses penyeduhan 
dengan teknik aeropress adalah pada suhu 1000C dan lama waktu 20 detik 
sedangkan dengan teknik rokpresso ada pada suhu 800C dan lama waktu 12 
detik. Analisa respon pada kondisi optimum menghasilkan aktivitas antioksidan 
dan total fenol pada teknik aeropress secara berturut-turut 48,22±3,07 ppm dan 
738±4,88 mg GAE/g sedangkan untuk teknik rokpresso secara berturut-turut 
29,01±3,23 ppm dan 1313,48±7,71 mg GAE/g. Hasil verifikasi kedua respon 
tersebut telah sesuai dengan hasil prediksi yang diberikan oleh program Design 
Expert 7.1.5. Selanjutnya dilakukan karakterisasi atribut sensori kopi robusta 
Dampit yang diseduh menggunakan aeropress dan rokpresso dengan suhu dan 
lama waktu optimum. Dalam karakterisasi atribut sensori digunakan 13 panelis 
terlatih. Hasil uji metode QDA menunjukkan bahwa kopi robusta Sridonoretno 
yang diseduh dengan teknik aeropress memiliki perbedaan karakteristik dengan 
kopi robusta Sridonoretno yang diseduh dengan teknik rokpresso. 
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     Coffee is a kind of beverage derived from the processing and extraction of 
coffee seed plants. Coffee is the one of most important commodities in the world 
trade. Although not a native of indonesia, coffee has an important role in the 
Indonesian plantation industry. One of East Java’s largest platations producing 
robusta coffee (Coffea canephora var. robusta) is in Malang and is from the 
Association of Coffee Farmers Sridonoretno. Temperature, time, and coffee 
brewing techniques are factors that can affect the brewing result of coffee. 
Different treatments on coffee powder will affect the character of the sensory 
attributes on the steeping coffee. Aeropress and rokpresso are manual brewing 
techniques that used in this study. The variations in temperature usage and time 
spent in coffee brewing make Respon Surface Methodology (RSM) used to 
optimize coffe brewing process so the best quality of coffee sensation can be 
obtained, especially for robusta coffee Dampit. 
     This research uses a Center Composite Design (CCD) in Response Surface 
Methodology (RSM) with two factors, brewing temperature in the range 800C to 
1000C and the brewing time in the range 12 seconds to 15 seconds for rokpresso 
technique and 20 seconds to 30 seconds for aeropress technique. The response 
to be obtained is the antioxidant activity and total phenol, with 5 center point and 
yield 13 treatment experiments for each brewing technique. The result of the 
responses will be analyzed and optimized using software Design Expert 7.1.5 and 
verification of the resulting solution. Coffee produced from the temperature and the 
optimal brittle time is then characterized by the method of Quantitative Descriptive 
Analysis (QDA). 
     The results showed that the optimum condition of the brewing process with 
aeropress technique was at 1000C and 20 seconds while the rokpresso technique 
was at 800C and 12 seconds. Analysis of response at optimum condition resulted 
antioxidant activity and total phenol at aeropress technique 48,22±3,07 ppm and 
738±4,88 mg GAE/ g while for rokpresso technique 29,01±3,23 ppm and 
1313,48±7,71 mg GAE/ g. The results of the verification of both responses have 
been in accordance with the predicted results provided by the Design Expert 7.1.5 
program. Furthermore, characterization of the sensory attributes of robusta coffee 
Dampit which was brewed using aeropress and rokpresso with optimum 
temperature and time. In characterizaton sensory attributes 13 trained panelist 
were used. The result of the QDA method test show that Sridonoretno robusta 
coffee which is brewed with aeropress technique has difference characteristic with 
Sridonoretno robusta coffee which is brewed with rokpresso technique. 
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1.1 Latar Belakang 
     Kopi merupakan salah satu komoditas penting didalam perdagangan dunia yang 
melibatkan beberapa negara produsen dan banyak negara konsumen. Kopi, meskipun  
bukan  merupakan  tanaman  asli  Indonesia tetapi mempunyai peranan penting dalam 
industri perkebunan di Indonesia. Tahun 2010, dengan laju perkembangan area kopi 
sebesar 2.11%, Indonesia mampu memproduksi biji kopi dengan total 686.921 ton 
(Ditjen Perkebunan, 2011). Menurut Nana (2016), pengakuan dunia atas kopi 
Indonesia adalah dengan adanya sertifikat 4C (Common Code for the Coffee 
Community) yang dikeluarkan oleh asosiasi industri kopi dunia yang berpusat di Bonn, 
Jerman. 
     Di Indonesia, Jawa Timur merupakan provinsi dengan tingkat produksi biji kopi 
terbesar di Pulau Jawa dengan luas areal tanaman kopi robusta sebesar 85.075 hektar 
dan produksi kopi sebesar 51.107 ton (Ditjen Perkebunan, 2017). Salah satu 
perkebunan rakyat Jawa Timur yang memproduksi kopi robusta terbesar berada di 
Malang dan dipusatkan didaerah Dampit. Produksi kopi robusta Dampit pada tahun 
2012 mencapai 14.358,8 kwintal dan ditahun 2013 mengalami peningkatan produksi 
menjadi 18.789,45 kwintal (Hadi, 2014).  
     Potensi kopi robusta sudah lama sekali menjadi bahan perbincangan di pasar kopi 
spesialti yang terus berkembang. Rasanya yang cenderung lebih pahit dan tebal serta 
proses pemetikannya yang menggunakan mesin membuat kopi robusta jarang menjadi 
unggulan (Eleonora, 2017). Selain perlakuan saat pemanenan, terdapat beberapa 
faktor lain yang dapat mempengaruhi hasil akhir seduhan kopi, yaitu pengaturan suhu, 
waktu dan pemilihan teknik seduh. Hal ini dikarenakan perlakuan yang berbeda pada 
kopi bubuk akan menghasilkan sensasi dan pengalaman meminum kopi yang berbeda. 
Saat ini, telah dikembangkan berbagai macam teknik seduhan kopi dengan suhu dan 
waktu seduh yang bervariasi, seperti teknik seduh aeropress dan rokpresso yang 
memiliki daya tarik proses penyeduhan dan hasil seduhan kopinya sendiri      
(Samsura, 2012).  
     Aeropress dan rokpresso dipilih dalam penelitian ini karena kedua teknik seduh 
tersebut tergabung dalam metode seduh yang sama, yaitu metode pressurized 
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infusion. Menurut Lingle (2011), pada teknik pressurized infusion air bertekanan 2-10 
atmosfir akan dipaksa melalui bubuk kopi yang telah dipadatkan (cake) dibagian 
bawah alat seduh. Kombinasi panas dan tekanan dari air yang dilewatkan pada bubuk 
kopi dapat menciptakan minuman yang seragam dan berkualitas. Hal ini dikarenakan 
banyaknya senyawa yang terekstrak, yang dapat mempengaruhi aroma, rasa, flavor, 
mouthfeel, dan aftertaste pada minuman kopi. 
     Penggunaan suhu dan waktu yang berbeda dalam proses penyeduhan kopi bubuk 
akan mempengaruhi karakteristik kopi, seperti kualitas sensori. Banyaknya variasi 
penggunaan suhu dan lama waktu yang didapat digunakan dalam pembuatan kopi 
membuat metode Response Surface Methodology (RSM) dapat digunakan untuk 
mengoptimalkan proses penyeduhan kopi sehingga bisa didapatkan kualitas sensoris 
kopi terbaik, khususnya untuk kopi robusta Dampit. Secara konsep dasar, metode 
RSM memanfaatkan desain eksperimen dalam bentuk statistik untuk mencari nilai 
optimal dari suatu respon (Wangtueai and Noomhorm, 2009). Dalam penelitian ini 
faktor yang dikendalikan selama proses penyeduhan kopi robusta Dampit adalah suhu 
dan lama waktu penyeduhan dengan respon aktivitas antioksidan dan total fenol. 
Adapun senyawa antioksidan yang terdapat pada kopi adalah asam klorogenat. 
Kandungan asam klorogenat dan senyawa fenolik lainnya dapat mempengaruhi atribut 
sensori kopi dan memberikan efek positif bagi kesehatan (Van dan Hu, 2005; Cahyono 
dan Lelyana, 2015). Senyawa fenolik berperan sebagai pembentuk rasa pahit, flavor 
medicine, flavor fermented, aftertaste kering seperti minuman fermentasi (Wrigley, 
2000; Illy and Viani, 2005). Untuk mendeskripsikan karakteristik atribut sensori pada 
seduhan kopi robusta Dampit digunakan metode Quantitative Descriptive Analysis 
(QDA). Pada penelitian ini digunakan kopi robusta Dampit yang berasal dari asosiasi 
petani kopi Sridonoretno untuk dapat mengoptimalkan kondisi seduhan sehingga dapat 
diperoleh karakteristik sensori kopi nusantara yang unik.  
     Berdasarkan penjelasan diatas, teknik penyeduhan yang berbeda diduga dapat 
mempengaruhi karakteristik kopi robusta Dampit yang diseduh pada suhu dan waktu 
optimalnya. Sehingga penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh suhu dan 
waktu penyeduhan yang optimal terhadap karakteristik kopi robusta Dampit dengan 






1.2 Rumusan Masalah 
     Berdasarkan latar belakang diatas, terdapat beberapa rumusan masalah 
diantaranya : 
1. Bagaimana kondisi optimum proses penyeduhan kopi dengan teknik seduh 
aeropress terhadap aktivitas antioksidan dan total fenol yang dihasilkan ditinjau 
dari suhu dan lama waktu penyeduhan? 
2. Bagaimana kondisi optimum proses penyeduhan kopi dengan teknik seduh 
rokpresso terhadap aktivitas antioksidan dan total fenol yang dihasilkan ditinjau 
dari suhu dan lama waktu penyeduhan? 
3. Apakah perbedaan teknik seduh pada suhu dan lama waktu penyeduhan optimal 
mempengaruhi karakteristik kopi robusta Dampit? 
 
1.3 Tujuan  
1. Untuk mengetahui kondisi optimum proses penyeduhan kopi dengan teknik seduh 
aeropress terhadap aktivitas antioksidan dan total fenol yang dihasilkan ditinjau 
dari suhu dan lama waktu penyeduhan. 
2. Untuk mengetahui kondisi optimum proses penyeduhan kopi dengan teknik seduh 
rokpresso terhadap aktivitas antioksidan dan total fenol yang dihasilkan ditinjau 
dari suhu dan lama waktu penyeduhan. 
3. Untuk mengetahui pengaruh perbedaan teknik seduhan pada suhu dan lama 
waktu penyeduhan optimum terhadap karakteristik kopi robusta Dampit. 
 
1.4 Manfaat 
     Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi tentang kondisi optimum 
ditinjau dari suhu dan lama waktu penyeduhan terhadap karakteristik kopi robusta 
Dampit dengan teknik seduhan aeropress dan rokpresso. 
 
1.5 Hipotesa 
     Hipotesa dari penelitian ini yaitu, diduga suhu dan lama waktu penyeduhan dengan 








     Kopi merupakan sejenis minuman yang berasal dari proses pengolahan dan 
ekstraksi biji tanaman kopi (Najiyati dan Danarti, 2006). Pada tahun 1980-2013 
laju pertumbuhan produktivitas tanaman kopi di dunia terus mengalami 
peningkatan dengan rata-rata pertumbuhan sebesar 2,21% setiap tahunnya. Hal 
tersebut yang membuat kopi menjadi salah satu jenis tanaman perkebunan yang 
banyak dibudidayakan (Kemenperta, 2015). 
     Sejarah kopi telah dicatat sejauh pada abad ke-9. Pertama kali, kopi hanya ada 
di Ethiopia, dimana orang Ethiopia menanam biji kopi tersebut di dataran tinggi. 
Pada saat itu, orang Ethiopia mengkonsumsi biji kopi dengan mencampurkannya 
pada lemak hewan dan anggur untuk memenuhi kebutuhan protein dan energi 
tubuh. Kopi baru dikenal oleh masyarakat dunia setelah tanaman tersebut 
dikembangkan diluar daerah asalnya, yaitu Yaman di bagian selatan Arab melalui 
para saudagar Arab. Biji kopi kemudian meluas sampai ke Afrika Utara dan 
ditanam secara masal. ketenaran biji kopi sebagai minuman mulai menyebar dari 
Afrika Utara ke Asia dan sampai ke pasaran Eropa (Rahardjo, 2012). 
     Biji Kopi pertama kali dibawa masuk ke Indonesia pada tahun 1696 oleh 
Belanda (VOC). Indonesia adalah daerah pertama diluar Arab dan Afrika yang 
membudidayakan kopi. Saat itu, tanaman kopi dibudidayakan di Pulau Jawa dan 
hanya bersifat coba-coba. Hal tersebut membuat biji kopi mulai banyak diminati 
dan membuat biji kopi mulai ditanam diseluruh daerah di Indonesia. Semakin 
meluasnya daerah penanaman  membuat kopi menjadi penyumbang keuntungan 
terbesar untuk kongsi dagang VOC. Kopi menjadi komoditas andalan selama 
ratusan tahun Belanda (VOC) berkuasa di Indonesia hingga wabah karat daun 
menghancurkan tanaman kopi generasi pertama di Indonesia yang dikenal sangat 
nikmat (Samsura, 2012). 
     Menurut Ditjen Perkebunan (2011), hingga tahun 2010 areal perkebunan kopi 
di Indonesia mencapai lebih dari 1,210 juta hektar dengan total produksi sebesar 
686.921 ton, dimana 96% diantaranya adalah areal perkebunan kopi rakyat. Areal 
perkebunan kopi rakyat tersebut memiliki laju perkembangan yang mencapai 
2,11% per tahun. Hal tersebut menjadikan Indonesia sebagai negara dengan luas 
tanaman penghasil kopi kedua terbesar di dunia. Meskipun kopi bukan tanaman 
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asli Indonesia tetapi tanaman ini telah menjadi salah satu komoditas unggulan 
Indonesia di pasar internasional dan dalam industri perkebunan di Indonesia. 
     Tanaman kopi termasuk dalam genus Coffea dengan family Rubiaceae. Famili 
tersebut memiliki bayak genus yaitu Gardenia, Ixora, Cinchona, dan Rubia. Genus 
Coffea mencakup hampir 70 spesies, tetapi hanya dua yang ditanam dalam skala 
luas di seluruh dunia, yaitu kopi arabika (Coffea arabica) dan kopi robusta (Coffea 
canephora var. robusta). Sementara itu, sekitar 2% dari total produksi dunia dari 
dua spesies kopi lainnya, yaitu kopi liberika (Coffea liberica) dan kopi ekselsa 
(Coffea excelsa) yang ditanam dalam skala terbatas, terutama di Afrika Barat dan 
Asia (Rahardjo, 2012). Pada umumnya tanaman kopi tumbuh tegak, bercabang, 
daunnya bulat telur dengan ujung agak meruncing dan tumbuh berhadapan 
dengan batang, cabang dan ranting-ranting. Tanaman kopi mulai berbunga 


















     Standar mutu diperlukan sebagai tolak ukur dalam pengawasan mutu dan 
perangkat pemasaran dalam menghadapi klaim dari konsumen dan dalam 
memberikan umpan balik ke bagian pabrik dan bagian kebun. Standar nasional 
Indonesia untuk biji kopi yang telah dikeluarkan oleh Badan Standarisasi Nasional 
adalah SNI Nomor 01-2907-2008 dan untuk syarat mutu uji kopi bubuk terdapat 
Gambar 2.1 Penampilan Kopi Robusta (atas) dan Kopi Arabica (bawah) 
(Prastowo, 2010). 
 
Gambar 2.2 Penampilan Kopi (a) Light Roast, (b) Medium Roast, dan (c) Dark 
Roast (Dinas Perkebunan, 2016).Gambar 2.3 Penampilan Kopi 
Robusta (atas) dan Kopi Arabica (bawah) (Prastowo, 2010). 
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dalam SNI Nomor 01-3542-2004. Berikut ini adalah persyaratan mutu umum biji 
kopi dan kopi bubuk: 
Tabel 2.1 Persyaratan Umum Biji Kopi 
No. Jenis Uji Satuan Persyaratan 
1 Kadar air, (b/b) % Maks 12,5 
2 Kadar kotoran berupa ranting, batu, tanah dan 
benda-benda asing lainnya 
% Maks 0,5 
3 Serangga hidup - Tidak ada 
4 Biji berbau busuk dan berbau kapang - Tidak ada 
Catatan: b/b adalah berat/berat dalam kondisi basah 
Sumber: SNI 01-2907-2008 (2008) 
 
Tabel 2.2 Syarat Penggolongan Mutu Biji Kopi 
Mutu Syarat Mutu 
Mutu 1 Jumlah nilai cacat maksimum 11 
Mutu 2 Jumlah nilai cacat 12 sampai dengan 25 
Mutu 3 Jumlah nilai cacat 26 sampai dengan 44 
Mutu 4-a Jumlah nilai cacat 45 sampai dengan 60 
Mutu 4-b Jumlah nilai cacat 61 sampai dengan 80 
Mutu 5 Jumlah nilai cacat 81 sampai dengan 150 
Mutu 6 Jumlah nilai cacat 151 sampai dengan 225 
Sumber: SNI 01-2907-2008 (2008) 
 
Tabel 2.3 Syarat Mutu Uji Kopi Bubuk 
No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan 
I II 





















2 Air % b/b Maks. 7 Maks. 7 
3 Abu % b/b Maks.5  Maks. 5 
4 Kealkalian abu 
 
57 - 64 Min. 35 
5 Sari Kopi % b/b 20 - 36 Maks. 60 
6 Kafein (anhidrat) % b/b 0,9 - 2 0,45 - 2 



































Maks 40,0 / 
250.0* 
Maks 0,03 
























Sumber: SNI 01-3542-2004 (2004) 
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2.2 Kopi Robusta 
     Kopi robusta (Coffea canephora var. robusta) pertama kali ditemukan di Kongo 
pada tahun 1898 dan namanya mulai dikenal di Indonesia pada tahun 1900 
(Yahmadi, 2007). Kopi ini jenis ini tahan penyakit karat daun, dan memerlukan 
syarat tumbuh dan pemeliharaan yang ringan. Selain itu, tingkat produksi kopi 
robusta lebih tinggi daripada kopi arabika (Prastowo, 2010). Berikut ini taksonomi 
kopi robusta secara lengkap menurut Rahardjo (2012): 
Kingdom : Plantae (Tumbuhan) 
Subkingdom : Tracheobionta (Tumbuhan berpembuluh) 
Superdivision : Spermatophyta (Tumbuhan penghasil biji) 
Division : Magnoliophyta (Tumbuhan berbunga) 
Class  : Magnoliopsida (Tumbuhan berkeping dua/dikotil) 
Subclass : Asteridae 
Order  : Rubiales 
Family  : Rubiaceae (Suku kopi-kopian) 
Genus  : Coffea 
Spesies : Coffea canephora var. robusta 
     Robusta berasal dari kata “robust” yang artinya kuat, sesuai dengan gambaran 
postur (body) atau tingkat kekentalannya yang kuat. Kopi robusta dapat tumbuh di 
dataran rendah dengan suhu optimal 24-30°C dengan curah hujan 2000-3000 mm 
per tahun pada ketinggian 400-800 mdpl, dan sangat cocok ditanam di daerah 
tropis yang basah. Tingkat keasaman tanah (pH) yang ideal untuk tanaman kopi 
robusta adalah 5,5-6,5. Tanaman kopi jenis ini akan berbuah dengan baik dalam 
waktu 3-4 bulan dalam setahun. Buahnya dihasilkan dari cabang primer yang 
tumbuh mendatar, cukup lentur sehingga membentuk tajuk seperti payung (Putri, 
2014). 
     Pada umunya kopi robusta banyak dibudidayakan di Afrika dan Asia. Kopi 
robusta dapat dikatakan sebagai kopi kelas 2, karena rasanya yang lebih pahit, 
sedikit asam, dan mengandung kafein dalam kadar yang jauh lebih banyak. 
Selain, itu cakupan daerah tumbuh kopi rubusta lebih luas daripada kopi arabika 
yang harus tumbuh pada ketinggian tertentu (Cahyono, 2012). Tingginya tingkat 
produksi kopi robusta membuat kopi ini cepat berkembang dan mendesak kopi 
jenis lainnya. Saat ini lebih dari 90% area tanaman kopi Indonesia terdiri atas kopi 
Robusta (Prastowo, 2010). 
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     Luas areal dan produksi kopi robusta menurut provinsi dan status pengusahaan 
tahun 2017, Jawa Timur memiliki luas areal tanaman kopi robusta sebesar 85.075 
hektar dengan produksi kopi sebesar 51.107 ton (Ditjen Perkebunan, 2017). Salah 
satu perkebunan rakyat Jawa Timur yang memproduksi kopi robusta terbesar 
berada di Malang dan dipusatkan didaerah Dampit. Setiap tahunnya produksi kopi 
robusta Dampit mengalami peningkatan. Tercatat pada tahun 2012 produksi kopi 
robusta Dampit sebesar 14.358,8 kwintal dan ditahun 2013 mengalami 
peningkatan produksi menjadi 18.789,45 kwintal (Hadi, 2014). Berdasarkan 
penilaian asosiasi industri kopi dunia, kopi dampit termasuk dalam lima jenis kopi 
robusta dengan kualitas terbaik. Kelima jenis kopi robusta tersebut antara lain 
yaitu kopi Robusta Dampit Malang dari Indonesia, kopi Hacienda La Esmeralda 
yang tumbuh di Boquete, Panama, kopi Island dari Pulau St. Helena, Afrika, kopi 
El Injerto dari wilayah Huehuetenago, Guatemala, dan kopi Fazenda Santa Ines 
dari Brazil (Nana, 2016). 
      
Tabel 2.4 Komposisi Kimia Kopi Robusta 
No. Komponen Konsentrasi (g/100 gr) 
1 Karbohidrat/ serat  
 Sukrosa 0.9-4.0 
 Reducing sugars 0.4 
 Polisakarida 48-55 
 Lignin 3.0 
 Pektin 2.0 
2 Nitrogenous compounds  
 Protein/ peptide 11.0-15.0 
 Asam amino bebas 0.8-1.0 
 Kafein 1.5-2.5 
 Trigonellin 0.6-0.7 
3 Lemak  
 Coffee oil (triglycerides with unsaponifiables, 
sterols/ tocopherols 
7.0-10.0 
 Diterpenes (free and esterified) 0.2-0.8 
 Mineral 4.4-4.5 
4 Asam dan ester  
 Asam klorogenat 6.1-11.3 
 Asam alifatik 1.0 
 Asam quinik 0.4 
Sumber: Clarke dan Macrae (1985) 
 
     Setiap biji kopi memiliki komposisi kimia yang berbeda-beda tergantung pada 
tanah tempat tumbuh, jenis kopi, derajat kematangan, cara pengolahan, dan 
kondisi penyimpanan. Komposisi kimia biji kopi sangat mempengaruhi atribut 
sensori yang dihasilkan (Clarke dan Macrae, 1985). Kopi robusta memiliki 
kandungan kafein yang lebih tinggi daripada kopi arabika yang membuat aroma 
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kopi robusta menjadi lebih kuat (Bhara, 2009). Selain itu, kandungan senyawa 
asam klorogenat pada kopi robusta lebih banyak dibanding arabika. Tingginya 
senyawa asam klorogenat pada kopi robusta dapat melindungi tanaman kopi dari 
gangguan mikroorganisme, serangga dan sinar UV sehingga produktivitas kopi 
robusta lebih tinggi (Farah, 2009).  
 
2.3 Pembuatan Minuman Kopi 
     Menurut Mulato dan Suharyanto (2012), terdapat tiga metode pengolahan yang 
dapat dilakukan sebagai perlakuan awal untuk mendapatkan biji kopi, yaitu 
pengolahan kering, basah, dan semi basah. Basis pengolahan semi basah adalah 
pembersihan lendir secara mekanis, tidak membutuhkan fermentasi dan tidak 
membutuhkan air untuk pencucian. Setelah lapisan daging dikupas, lapisan lendir 
kemudian dibersihkan secara mekanis dengan alat yang disebut „demucilager‟. 
Hasil pembersihan lendir yang didapat secara mekanis tidak sebersih dengan 
fermentasi. Selain itu warna kulit tanduknya menjadi kekuningan. Pengeringan 
pada pengolahan semi basah dilakukan dalam dua tahap, yaitu pengeringan awal 
dan pengeringan lanjutan. Pada proses pengeringan awal, biji kopi dijemur selama 
1-2 hari sampai kadar air mencapai 40% dengan tebal lapisan kopi kurang dari 3 
cm. Pada pengeringan lanjutan, biji kopi dikeringkan hingga kadar airnya 12,5% 
(Mulato dan Suharyanto, 2012). 
 
2.3.1 Proses penyangraian (roasting) 
     Proses penyangraian (roasting) merupakan proses pembentukan rasa dan 
aroma pada biji kopi dengan perlakuan panas. Roasting merupakan proses 
penyangraian biji kopi yang tergantung pada waktu dan suhu yang ditandai 
dengan perubahan kimiawi yang signifikan. Selama proses roasting biji kopi akan 
kehilangan berat kering terutama gas CO2 dan produk pirolisis volatil lainnya. 
Kebanyakan produk pirolisis tersebut sangat menentukan cita rasa kopi. 
Kehilangan berat kering terkait dengan suhu penyangraian (Ridwansyah, 2003). 
     Berdasarkan suhu penyangraian yang digunakan, kopi sangrai dibedakan atas 
tiga golongan, yaitu light roast, medium roast, dan dark roast. Suhu yang 
digunakan untuk light roast adalah 193°-199°C, untuk medium roast suhu yang 
digunakan 204°C dan untuk dark roast suhu yang digunakan 213°-221°C 
(Ridwansyah, 2003). MenurutVarnam dan Sutherland (1994) light roast 
menghilangkan 3-5% kadar air, medium roast 5-8 % dan dark roast 8-14%. 
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Penyangraian sangat menentukan warna dan cita rasa pruduk kopi yang akan 
dikonsumsi, perubahan warna biji dapat dijadikan dasar untuk sistem klasifikasi 







(a)                                          (b)                                 (c)                                
 
Gambar 2.2 Penampilan Kopi (a) Light Roast, (b) Medium Roast, dan (c) Dark Roast 
(Dinas Perkebunan, 2016). 
 
     Biji kopi secara alami mengandung cukup banyak senyawa organik calon 
pembentuk citarasa dan aroma khas kopi. Waktu sangrai kopi ditentukan atas 
dasar warna akhir biji kopi yang telah disangrai atau sering disebut dengan derajat 
sangrai. Makin lama waktu penyangraian biji kopi maka warna kopi akan semakin 
mendekati coklat tua kehitaman (Mulato, 2002). Berikut tabel yang menunjukkan 
perbedaan karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik yang dimiliki ketiga profil 
penyangraian kopi: 
 
Tabel 2.5 Perbedaan Karakteristik Profile Roasting Kopi 
Profil 
Roasting 
Light Medium Dark 
Warna Coklat muda Coklat Coklat tua-hitam 
Minyak pada 
permukaan 






Rasa berimbang Pahit, smoky, gosong 
Kafein Tertinggi Medium Rendah 
Suhu internal 
(Celcius) 






Diantara akhir first 
crack, sebelum 
second crack 
Diakhir second crack 
atau setelahnya 
Sumber: Baggenstoss (2008) 
 
     Perubahan sifat fisik dan kimia terjadi selama proses penyangraian, menurut 
Ukera dan Prescott dalam Ciptadi dan Nasution (1985) terjadi seperti swelling, 
penguapan air, terbentuknya senyawa volatil, karamelisasi karbohidrat, 
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pengurangan serat kasar, denaturasi protein, terbentuknya gas sebagai hasil 
oksidasi dan terbentuknya aroma khas pada kopi. Adapun senyawa yang 
membentuk aroma di dalam kopi adalah (1) golongan fenol dan asam tidak mudah 
menguap yaitu asam kofeat, asam klorogenat, asam ginat, dan riboflavin, (2) 
golongan senyawa karbonil seperti asetaldehid, propanon, alkohol, vanillin aldehid, 
(3) golongan asam amino yaitu leusin, isoleusin, variline, alanin, threonine, glisin 
dan asam aspartate, (5) golongan asam mudah menguap yaitu asam asetat, 
propionate, butirat, dan volerat. 
     Salah satu perubahan kimiawi biji kopi selama penyangraian dapat dimonitor 
dengan perubahan nilai pH. Biji kopi secara alami mengandung berbagai jenis 
senyawa volatil seperti yang mempunyai sifat mudah menguap. Makin lama dan 
makin tinggi suhu penyangraian, jumlah ion H+ bebas di dalam seduhan makin 
berkurang secara signifikan. Biji kopi secara alami mengandung cukup banyak 
senyawa calon pembentuk citarasa dan aroma khas kopi antara lain asam amino 
dan gula. Selama penyangraian beberapa senyawa gula akan terkaramelisasi 
menimbulkan aroma khas. Senyawa yang menyebabkan rasa sepat atau rasa 
asam seperti tanin dan asam asetat akan hilang dan sebagian lainnya akan 
bereaksi dengan asam amino membentuk senyawa melancidin yang memberikan 
warna cokelat (Mulato, 2002). 
 
2.3.2 Proses penggilingan (grinding) 
     Penggilingan atau grinding biji kopi sangrai adalah proses pemecahan dan 
penghalusan biji kopi sangrai untuk mendapatkan kopi bubuk yang berukuran 
maksimum 75 mesh. Butiran kopi bubuk mempunyai luas permukaan yang relatif 
besar dibandingkan jika dalam keadaan utuh. Dengan demikian, senyawa 
pembentuk citarasa dan senyawa penyegar mudah larut dalam air seduhan 
(Mulato, 2002). Penggilingan biji kopi sangrai dilakukan menggunakan gerinda 
beroda (roller). Derajat penggilingan ditentukan oleh nomor seri roller yang 
digunakan (Ciptadi dan Nasution, 1985). 
     Penampilan bubuk kopi yang menarik akan meningkatkan permintaan di 
pasaran. Hasil penggilingan biji kopi dibedakan menjadi: coarse (bubuk kasar), 
medium (bubuk sedang), fine (bubuk halus), very fine (bubuk amat halus). Pilihan 
kasar halusnya bubuk kopi berkaitan dengan cara penyeduhan kopi yang digemari 
oleh masyarakat.  Penggilingan melepaskan sejumlah kandungan CO2 dari kopi.  
Sebagian besar dilepaskan selama proses dan setelah penggilingan. Sejumlah 
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besar mungkin masih tertahan terutama pada kopi giling kasar (Ridwansyah, 
2003). 
 
2.3.3 Proses penyeduhan (brewing) 
     Penyeduhan pada pembuatan minuman kopi adalah proses terjadinya ekstraksi 
pada kopi bubuk dengan air panas. Terdapat berbagai macam cara atau metode 
penyeduhan untuk mengekstraksi kopi bubuk. metode penyeduhan ini juga akan 
mempengaruhi komposisi kimia, aroma, flavor serta rasa dari kopi. Metode 
penyeduhan yang paling umum didunia ialah dengan menggunakan air panas 
(Farah, 2009). 
     Beberapa faktor yang harus diperhatikan terkait penggunaan metode 
penyeduhan kopi ialah lamanya waktu air mengalami kontak langsung dengan 
kopi bubuk, suhu air yang digunakan, serta tipe tekanan (pressure) untuk 
penyeduhan kopi.  Hal ini diperkuat dari penelitian oleh Farah (2009), suhu air 
yang digunakan tidak lebih dari 90-96°C serta proporsi yang digunakannya pun 
berbeda-beda, biasanya 8-20 g kopi/ 100mL air dengan waktu ekstraksi yang 
bervariasi. Ukuran partikel juga sangat bervariasi dari bentuk bubuk hingga partikel 
kasar sesuai dengan metode penyeduhan yang digunakan. 
     Menurut Yi-Fang Chu (2012) persiapan penyaringan dari kopi seduh bubuk 
akan berpengaruh terhadap komponen kopi yang diekstrak. Biasanya, komponen 
yang larut dalam air termasuk asam klorogenat, kafein, asam nikotinat, senyawa 
melanoidin, dan senyawa volatil hidrofilik akan terekstrak lebih tinggi jika 
menggunakan temperatur dan tekanan tinggi. Ketika diseduh,  fraksi lemak pada 
bubuk kopi akan membentuk emulsi dalam cangkir. 
     Menurut Samsura (2012), saat ini terdapat berbagai macam alat seduh yang 
dapat menghasilkan minuman kopi berkualitas. Namun, terdapat beberapa hal 
penting yang tidak dapat diabaikan untuk bisa mendapatkan minuman kopi yang 
berkualitas selain dari alat seduh yang digunakan, seperti menggunakan biji kopi 
yang berkualitas, air dengan suhu yang benar (90-96°C), peralatan yang bersih, 
menakar perbandingan kopi dan air dengan benar, dan menentukan tingkat 
kehalusan bubuk kopi (grind size) sesuai dengan waktu seduh dan alat yang 
digunakan. Setiap metode seduh akan memberikan kualitas rasa dan sensasi 
yang berbeda pada hasil seduhannya. 
     Aeropress dan rokpresso adalah alat seduh kopi yang tergolong dalam metode 
pressurized infusion. Menurut Lingle (2011), pada teknik pressurized infusion air 
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bertekanan 2-10 atmosfir akan dipaksa melalui bubuk kopi yang telah dipadatkan 
(cake) dibagian bawah alat seduh. Kombinasi panas dan tekanan dari air yang 
dilewatkan pada bubuk kopi dapat menciptakan minuman yang seragam dan 
berkualitas. Hal ini dikarenakan banyaknya senyawa yang terekstrak, yang dapat 
mempengaruhi aroma, rasa, flavor, mouthfeel, dan aftertaste pada minuman kopi.  
     Pada umumnya terdapat 6 metode dasar dalam penyeduhan kopi, yaitu 
steeping, decoction, percolation, drip filtration, vacuum filtration, dan pressurized 
infusion. Pada umumnya suhu yang digunakan pada metode pressurized infusion 
lebih rendah daripada suhu yang digunakan pada metode seduh lainnya, yaitu 88-
920C. Untuk dapat memaksimalkan hasil seduhan kopi dengan metode 
pressurized infusion maka perlu dilakukan kombinasi antara suhu penyeduhan, 







Gambar 2.3 Alat Seduh Manual Aeropress (Dokumentasi Pribadi). 
 
     Aeropress merupakan salah satu alat seduh manual yang menggunakan filter 
khusus berbahan metal (perforated metal plates) untuk menyaring atau 
memisahkan antara cairan dan padatan hasil ekstraksi kopi. Pada umumnya 
banyaknya kopi bubuk yang digunakan untuk menghasilkan secangkir kopi 
dengan teknik seduh aeropress adalah 10 g dengan air seduh sebanyak 150mL 
(Samsura, 2012).  Lama waktu yang diperlukan untuk menyeduh kopi dengan alat 
ini adalah 20-30 detik. Karakter seduhan kopi yang dihasilkan oleh alat seduh ini 
hampir sama dengan espresso. Perbedaan signifikan terdapat pada aftertaste 
yang lebih clean dan mouthfeel body yang lebih rendah jika dibandingkan dengan 
espresso. Hal ini dikarenakan perbedaan jumlah air dan bubuk kopi yang 
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digunakan serta besarnya tekanan yang diberikan. Dalam proses penyeduhan, 







Gambar 2.4 Alat Seduh rokpresso (Dokumentasi Pribadi) 
 
     Saat ini dapat dijumpai bermacam-macam alat untuk membuat espresso. 
Selain menggunakan mesin bertenaga listrik, ada beberapa alat yang antara lain 
menggunakan tenaga manusia untuk memberikan tekanan (handpresso dan 
rokpresso), ada yang menggunakan katup vakum seperti pompa (presso), dan 
yang menggunakan tenaga gas (mypressi twist). Pilihan yang semakin beragam 
tersebut memberikan kesempatan bagi penikmat kopi yang tidak memiliki mesin 
espresso supaya bisa membuat espresso dengan alat yang lain (Samsura, 2012). 
Alat seduh rokpresso dapat dilihat pada Gambar 2.4. Hasil seduhan kopi dari alat 
ini memiliki karakter atribut sensori dengan intensitas yang kuat. Hal ini 
dikarenakan besarnya tekanan (9-10 atm) yang diberikan selama proses 
penyeduhan kopi berlangsung (Oden, 2013). Filter yang terdapat pada alat ini 
teramasuk dalam jenis perforated metal plates.  Perforated metal plates adalah 
filter yang memiliki banyak lubang-lubang berukuran sangat kecil sehingga dapat 
mengekstrak bubuk kopi dengan profile grinding very fine (Lingle, 2011). Pada 
umumnya banyaknya kopi bubuk yang digunakan untuk menghasilkan secangkir 
kopi dengan teknik seduh rokpresso adalah 18 g dengan air seduh sebanyak 
80mL (Samsura, 2012).  Lama waktu yang diperlukan untuk menyeduh kopi 





2.4 Faktor Penentu Mutu Seduhan Kopi 
     Faktor penentu mutu seduhan kopi menurut Mulato dan Suharyanto (2012) 
adalah formulasi, ukuran partikel bubuk kopi, suhu air penyeduh, waktu 
penyeduhan, pengadukan, dan kualitas air penyeduh. Suhu air penyeduh 
berperan penting dalam mengatur proses pelarutan masing-masing senyawa 
pembentuk citarasa bubuk kopi. Suhu yang direkomendasikan untuk menyeduh 
kopi adalah 90-96oC yang dapat memberikan hasil ekstrasi yang bagus. Jika suhu 
terlalu rendah, beberapa senyawa penghasil citarasa tidak akan terekstraksi 
sepenuhnya dan kopi yang dihasilkan tidak sesuai yang diinginkan. Suhu yang 
terlalu tinggi dapat mengekstraksi senyawa non-polar yang menyebabkan rasa 
getir dan pahit. Senyawa-senyawa yang ada pada bubuk kopi memiliki kelarutan 
yang tinggi saat suhu seduhan tinggi (Mulato dan Suharyanto, 2012). 
     Waktu penyeduhan didefinisikan sebagai waktu kontak efektif antara bubuk 
kopi dan air penyeduh yang dihitung saat bubuk kopi mulai bersinggungan dengan 
air penyeduh hingga keduanya terpisah dalam bentuk larutan kopi dan ampas. 
Untuk menghasilkan hasil seduhan yang ideal, waktu penyeduhan disesuaikan 
dengan prinsip dan teknik penyeduhan serta ukuran partikel kopi yang digunakan. 
Waktu penyeduhan berbeda-beda antara satu teknik dengan teknik lainnya. 
Secara umum waktu yang digunakan berkisar 3-20 menit (Mulato dan Suharyanto, 
2012).  
 
2.5 Asam Klorogenat 
     Menurut Sivetz (1979), senyawa volatil yang membentuk flavor pada kopi 
adalah golongan aldehida, keton, heterosiklik, senyawa sulfur, ester, nitril, dan 
alkohol sedangkan senyawa non volatil yaitu kafein, asam klorogenat, protein, 
golongan amin, dan gula. Antioksidan terbagi atas tiga golongan yaitu golongan 
fenol, golongan amin, dan golongan amino fenol. Antioksidan golongan fenol 
memegang peranan penting dalam suatu bahan pangan. Salah satu contoh 
antioksidan golongan fenol adaah asam klorogenat. 
     Asam klorogenat merupakan komponen fenol utama dalam kopi dan kopi 
robusta merupakan salah satu jenis kopi yang mengandung asam klorogenat 
dalam konsentrasi tinggi (Farah, 2009). Menurut Clifford (1999), asam klorogenat 
merupakan metabolit sekunder terbesar pada biji kopi dan secara umum asam 
klorogenat dibentuk dari asam kafeat dan asam quinat. Hasil penelitian Daglia et 
al. (2000), menunjukkan bahwa kopi robusta memiliki aktivitas antioksidan yang 
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lebih tinggi dibandingkan dengan arabika. Jumlah asam klorogenat mencapai 90% 
dari total fenol yang terdapat pada kopi. Beberapa efek postif asam klorogenat 
pada kopi terhadap kesehatan antara lain mencegah genotoksisitas monokrolamin 
pada mukosa lambung, menjaga kesehatan hati dan empedu, mengurangi resiko 
Diabetes Melitus II, menghambat resiko jantung koroner, menurunkan berat 
badan, dan mempunyai aktivitas antibakteri dan antikanker (Van dan Hu, 2005). 





Gambar 2.5 Struktur Molekul Asam Klorogenat(D‟Arecca dan Budavari, 2001) 
 
2.6 Pengujian Aktivitas Antioksidan Metode DPPH 
     Penangkapan radikal bebas (radical scavenger) merupakan mekanisme utama 
antioksidan bereaksi dalam makanan. Beberapa metode telah dikembangkan 
salah satunya adalah penangkapan radikal DPPH yang merupakan radikal sintetis 
dalam pelarut organik polar seperti metanol da etanol pada suhu kamar (Pokorny, 
2001). Rumus kimia molekul DPPH yaitu C18H12N2O6 dengan berat molekul 394,3. 
     Pada uji DPPH, kemampuan untuk menangkap DPPH dilakukan dengan 
mengamati penurunan absorbansi pada  515-517 nm. Penurunan absorbansi 
terjadi karena penambahan elektron dari senyawa antiokidan pada elektron yang 
tidak berpasangan pada gugus nitrogen dalam struktur senyawa DPPH. Larutan 
DPPH yang berwarna ungu akan menurun intensitasnya ketika radikal DPPH 
tersebut berikatan dengan ion hidrogen. Semakin kuat aktivitas antioksidan 
sampel maka semakin besar penurunan intensitas warna ungunya. Pengukuran 
intensitas wara ungu diukur dengan melihat absorbansinya setiap 2 menit atau 
sampai dicapai kondisi steady state yaitu waktu dimana nlai absorbansinya sudah 
konstan (Osawa dan Namiki, 1981). 
     Konsentrasi pertama DPPH harus dipilih sehingga menghasilkan absorbansi 
kurang dari 1,0 dimana secara tidak langsung konsentrasi larutan adalah 50-
100 M. Sedangkan panjang gelombang yang digunakan bervariasi, yaitu berkisar 
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antara 515-520 nm. Waktu reaksi disarankan menggunakan waktu 30 menit. data 
yang diperoleh kemudian diplotkan menjadi grafik konsentrasi substrat dan 
absorbansi (Molyeneux, 2003). Klasifikasi aktivitas antioksidan dapat dilihat pada 
Tabel 2.7. 
 
Tabel 2.7 Klasifikasi Aktivitas Antioksidan  
No Nilai IC50 Antioksidan 
1 < 50 ppm Sangat kuat 
2 50-100 ppm Kuat 
3 100-150 ppm Sedang 
4 151-200 ppm Lemah 
Sumber: Beksono (2014) 
 
2.7 Pengujian Total Fenol 
     Uji kandungan total fenol bertujuan untuk mengetahui jumlah fenol yang 
terdapat pada sampel. Uji kandungan total fenol dilakukan dengan metode Follin-
Ciocalteu. Kadar total fenol ditetapkan dengan metode spektrofotometri sinar 
tampak. Pada umumnya panjang gelombang yang digunakan 765nm. Metode ini 
didasarkan pada pembentukan senyawa kompleks yang berwarna biru dari 
fosfomolibdat-fosfotungsat yang direduksi senyawa fenolik dalam suasana basa. 
Kadar total fenol pada masing-masing ekstrak dinyatakan sebagai ekuivalen asam 
galat atau Gallic Acid Equivalent (GAE) (Amanah dan Aznam, 2015). 
     Kelarutan senyawa fenolik bergantung pada pelarut yang digunakan. 
Komponen polifenol memliki spektrum yang luas dengan sifat kelarutan yang 
berbeda beda (Nur dan Astawan, 2011). Berdasarkan penelitian yang dilakukan 
Samin, dkk (2017) aktivitas antioksidan memiliki korelasi dengan total fenolik 
dalam biji kopi. Dari penelitian tersebut diketahui bahwa kandungan fenolik yang 
tinggi pada seduhan kopi membuat nilai IC50 menjadi rendah, yang berarti 
kemampuan antioksidan dalam menangkal radikal bebas yang terdapat dalam 
seduhan kopi tersebut sangat kuat (Samin dkk, 2017). 
 
2.8 Analisa Permukaan Respon 
     Response Surface Methodology (RSM) adalah suatu kombinasi statistik dan 
metode optimalisasi yang dapat digunakan untuk dijadikan model dan desain 
optimasi (Mohammed et al., 2010). Secara konsep dasar, metode ini 
memanfaatkan desain eksperimen berbantuan statistika untuk mencari nilai 
optimal dari suatu respon. Aplikasi dari metode ini dapat digunakan dalam 
pengembangan suatu produk dan pengolahan suatu produk. Metode ini dianggap 
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sebagai metode yang paling efektif untuk digunakan dalam optimasi dan 
monitoring proses pengolahan makanan (Wangtueai and Noomhorm, 
2009).Optimasi merupakan suatu metode untuk mencapai hasil terbaik dari suatu 
rancangan percobaan tertentu. Optimasi ini merupakan suatu metode statistik 
modern yang digunakan untuk mendesain suatu percobaan agar dapat mencapai 
tujuan eksperimental yang diinginkan dengan menggunakan biaya seminimal 
mungkin (Arteaga et al., 1996). Optimasi proses dapat dilakukan dengan 
menggunakan metode respon permukaan atau Respon Surface Methodology 
(RSM). Solusi optimum yang dapat dipilih pada metode respon permukaan bisa di 
set dalam kondisi minimum, maksimum, kondisi sepanjang atas dan batas bawah 
sesuai dengan kondisi hasil yang diinginkan (Myers and Montgomery, 2002). 
     Response Surface Methodology (RSM) dapat menjadi alat yang efektif untuk 
proses optimasi dari sebuah proses ketika variabel bebas berefek terhadap respon 
yang diinginkan. Response Surface Methodology (RSM) tidak hanya 
mendefinisikan pengaruh variabel independen, tetapi juga menghasilkan model 
matematis yang menjelaskan proses kimia dan biokimia. RSM adalah suatu 
kumpulan data statistik dan matematis yang dapat digunakan dengan baik untuk 
proses pengembangan dan optimalisasi pada sistem yang berbeda (Koocheki et 
al., 2009). Metode ini digunakan untuk mengetahui pengaruh variabel bebas 
terhadap respon agar mendapatkan kondisi proses yang menghasilkan respon 
terbaik. Selain itu, metode ini juga memiliki keunggulan yaitu tidak memerlukan 
data-data percobaan dalam jumlah yang besar dan tidak membutuhkan waktu 
yang lama (Iriawan dan Astuti, 2006). Keberhasilan penerapan metode ini sangat 
ditentukan oleh pilihan yang tepat dari titik sampling di ruang desain yaitu desain 
eksperimen. 
     Pada metodologi permukaan respon, variabel X1, X2, ...., Xk dan diasumsikan 
sebagai variabel yang kontinyu, sedangkan respon didefinisikan sebagai variabel 
tak bebas Y yang merupakan variabel acak. Jika suatu hubungan matematika 
diketahui, maka formulasi tersebut dapat digunakan untuk menentukan kondisi 
operasi paling efisien. Secara umum, persamaan metode respon permukaan 
dapat di tuliskan sebagai Y = f(X1, X2, ....., Xk) (Montgomery, 2005). Menurut 
Gasperz (1995) kebanyakan metode permukaan respon menggunakan salah satu 
model polinomial dari fungsi Y = βo + β1X1 + β2X2 + .... + βkXk + є yang merupakan 
model polinomial ordo satu sebagai tahap awal, apabila terdapat kelengkungan 
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dalam sistem, maka daapat dirumuskan dengan model polinomial ordo kedua 
dengan fungsi (Chen et al., 2011): 
k             k 
Y = βo +Ʃ βjXj + Ʃ βjjXj
2 + Ʃ Ʃ βijXiXj + єi……………………………………(1) 
                 j=1          j=1             i  <j=2 
 Dalam fungsi tersebut, Y adalah respon; Xi dan Xj adalah variabel; βo 
adalah koefisien konstan; βj, βjj, dan βij adalah koefisien interaksi linear, kuadrat 
dan istilah orde kedua, k adalah sejumlah faktor yang diteliti; dan єi adalah 
kesalahan. 
     Secara umum prosedur melakukan penelitian optimasi dengan Response 
Surface Methodology (RSM) (Nurmiah et al., 2013) yaitu : 
1) Pembuatan rancangan formulasi dan respon berdasarkan desain eksperimen 
yang dipilih 
2) Tahapan formulasi, yaitu melakukan proses penelitian sesuai kondisi formula 
yang sudah ditetapkan 
3) Melakukan analisis respon 
4) Melakukan optimasi dilanjutkan dengan verifikasi sebagai pembuktian 
terhadap prediksi nilai respon solusi formula optimum 
     Pada tahap analisis respon, setiap variabel respon dianalisa ANOVA satu per 
satu. Program akan menyarankan untuk memilih model ANOVA yang memiliki  
tingkat tertinggi dan menghasilkan nilai signifikan ANOVA. Beberapa model 
ANOVA yang terdapat pada desain ini anatara lain : Linier, Quadratic, dan Cubic. 
Pemilihan model tersebut terjadi berdasarkan perhitungan menggunakan program 
DX 7.1.5 yaitu jumlah kuadrat dari urutan model (Sequential Model Sum Of 
Squares) dan ringkasan model statistik (Summary of Statstic). Pemilihan model 
berdasarkan jumlah kuadrat yaitu moddel yang terpilih berdasarkan pada nilai 
tertinggi derajat polinomial dengan syarat model diterima bernilai nyata terhadap 
respon apabila nilai P<5% dan model tersebut disarankan oleh program. Nilai 
P<5% menunjukkan bahwa peluang kesalahan model kurang dari 5% berarti 
model tersebut signifikan atau berpengaruh nyata terhadap respon.    
     Pemilihan kedua yaitu berdasarkan model statistik yaitu analisa perhitungan 
kesimpulan dari perhitungan sebelumnya. Model terpilih didasarkan pada nilai 
standar deviasi dan PRESS (Prediction Error Sum of Square) terendah. Semakin 
besar nilai standar deviasi maka menunjukkan bahwa data semakin bervariasi, 
sehingga apabila nilai standar deviasi semakin kecil maka tingkat keseragaman 
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data semakin besar (Santoso, 2008). Sedangkan nilai press yang semakin kecil 
menunjukkan kesalahan data semakin kecil pula. Myers and Montgomery (2002), 
menyatakan bahwa penentuan model yang terbaik difokuskan pada nilai adjusted 
R2 dan predicted R2 yang maksimal. Hal ini dikarenakan semakin kecil nilai R2 
menunjukkan semakin lemahnya hubungan antara variabel dependen dan 
independen (Nisfiannoor, 2009).  Menurut Nawari (2010), nilai R2berkisar pada 
angka 0 sampai 1. Semakin mendekati nilai 1 maka pengaruh variabel peduga 
(Independent) terhadap varaibel tergantung (dependent) semakin kuat. 
     Model ANOVA yang dinyatakan signifikan dan lack of fit test yang tidak 
signifikan akan dipilih untuk menganalisa variabel. Dalam proses analisa juga 
terdapat kurva plot kenormalan residual (normal plot of residual) yang 
mengindikasikan apakah residual (selisih antara respon aktual dengan nilai respon 
yang diprediksikan) mengikuti garis kenormalan (garis lurus) pada model yang 
akan diberikan oleh program DX 7.1.5. Titik-titik data yang semakin mendekati 
garis kenormalan menunjukkan data menyebar normal, yang berati hasil aktual 
akan mendekati hasil yang diprediksikan oleh program (Kumari et al., 2008).   
     Optimasi pada program akan dilakukan berdasarkan input data variabel dan 
data pengukuran respon. Output dari tahap optimasi berupa rekomendasi formula 
baru yang optimal menurut program. Formula dengan nilai desirability maksimum 
adalah formula yang paling optimal. Nilai desirability adalah nilai fungsi tujuan 
optimasi yang menunjukkan kemampuan program untuk memenuhi keinginan 
berdasarkan kriteria yang ditetapkan pada produk akhir. Nilai desirability berkisar 
dari 0-1,0 dimana semakin mendekati nilai 1,0 menunjukkan kemampuan program 
untuk menghasilkan produk yang dikehendaki semakin sempurna. Tahapan 
optimasi tidak bertujuan untuk memperoleh  nilai desirability 1,0 tetapi untuk 
mencari kondisi terbaik yang mempertemukan semua fungsi tujuan (Raissi and 
Farzani, 2009). Tahapan selanjutnya adalah tahapan verifikasi dilakukan dengan 
dua kali ulangan. Hasil yang diperoleh kemudian dibandingkan dengan nilai 
variabel respon yang diprediksi oleh RSM yang telah dilengkapi dengan prediksi 
nilai setiap respon sehingga dapat dilihat kesesuaiannya pada tahapan verfikasi 





2.9 Persepsi Multisensoris 
     Persepsi multisensoris merupakan persepsi terhadap suatu produk pangan 
yang melibatkan berbagai faktor diantaranya indera manusia, sifat intrinsik 
makanan, suasana, peralatan dan lain sebagainya yang secara signifikan 
mempengaruhi respon tingkah laku, hedonik, preferensi, serta persepsi sensoris 
makanan atau minuman (Spence et al., 2012). Manusia merespon berbagai faktor 
tersebut dan mengintrepretasikan karakteristik sensoris dan preferensi terhadap 
suatu produk pangan dipengaruhi oleh dua hal, yaitu sensasi dan persepsi 
sensoris. Sensasi adalah respon fisiologis individu saat reseptor menerima 
rangsangan atau stimulan dari luar (respon kemoreseptor terhadap stimulan rasa 
dan bau, respon mekanoreseptor terhadap stimulan tekanan, tegangan dan 
getaran, dan sebagainya). Sedangkan persepsi sensoris adalah peristiwa 
psikologis yang dirasakan oleh individu berdasarkan informasi sensasi (respon 
fisiologis) yang diterima (Chen, 2014). 
     Rasa merupakan kombinasi kompleks dari sensasi indera penciuman, 
pengecapan, dan sentuhan yang dirasakan atau diterima saat mencicipi suatu 
produk pangan. Rasa mungkin dapat dipengaruhi oleh taktil, panas nyeri dan/atau 
efek kinestetik (ISO 5492, 2008). Persepsi rasa timbul dari stimulan sensasi rasa 
(taste) dan bau (smell) dalam mulut (orthonasal dan retronasal) (Lawless, 2001; 
Murphy, 1977) dan juga dipengaruhi kualitas oral-somatosensory makanan seperti 
tekstur, suhu dan kemampuan merasakan sensasi nyeri (Stevenson, 2009). 
     Secara umum, faktor yang mempengaruhi persepsi sensoris makanan atau 
minuman dapat dibagi menjadi dua yaitu edible factors (Intrinsik) dan non-
ediblefactors (ekstrinsik) (Syahputra, 2015). Edible factors adalah faktor sifat 
yangberasal dari produk pangan (rasa, bau, tekstur, warna, dll) yang 
mempengaruhi persepsi sensoris konsumen. Pengembangan atau perubahan 
komposisi bahan yang menimbulkan perubahan sifat intrinsik pada makanan dan 
minuman dapat mempengaruhi persepsi sensoris konsumen. Manipulasi terhadap 
viskositas dan flavor krim yoghurt meningkatkan ekspektasi rasa kenyang. Studi 
lain juga menyatakan warna dari produk yoghurt dapat mempengaruhi persepsi 
sensoris, diduga akibat perbedaan kontras warna antara produk dengan peralatan 
yang digunakan (Harrar dan Spence, 2013). Pada produk lain, warna jus jeruk 
dapat mempengaruhi persepsi panelis terhadap rasa asam, manis, intensitas 
flavor dan preferensi jus jeruk (Fernández-Vázquez et al., 2014). 
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     Non-edible factors adalah faktor luar yang dapat mempengaruhi 
persepsisensoris. Faktor luar tersebut antara lain suasana, lingkungan, peralatan 
makan dan minum. Studi tentang peralatan makan seperti berat, ukuran, bentuk 
dan warna yang digunakan untuk mengkonsumsi produk yoghurt dan keju 
mempengaruhi persepsi rasa manis, rasa asin, nilai mutu dan preferensi panelis 
(Harrar dan Spence, 2013). Ekspektasi dan persepsi konsumen terhadap produk 
juga dipengaruhi oleh penulisan menu, informasi pada kemasan, warna gelas, 
tatanan meja serta lokasi makan dan lain-lain (Carrilo et al., 2012; Giacalone et al., 
2015; Wan et al., 2015). 
 
2.10 Evaluasi Sensoris 
     Evaluasi sensoris merupakan metode ilmiah yang digunakan untuk 
membangkitkan, mengukur, menganalisa dan menginterpretasikan respon 
terhadap produk yang dirasakan melalui indera penglihatan, penciuman, 
sentuhan, rasa dan pendengaran (Kemp et al., 2009). Membangkitkan berarti 
memberikan tuntunan mengenai cara menyiapkan dan menyajikan sampel 
dalam kondisi yang terkontrol guna meminimalisir bias yang dapat timbul. 
Mengukur berarti menunjukkan bahwa evaluasi sensoris merupakan metode 
kuantitatif, respon panelis berupa data yang berkaitan dengan persepsi sensoris 
terhadap karakteristik produk. Menganalisa data dari respon panelis dengan 
metode yang sesuai dan mendalam untuk mendapatkan hasil yang akurat dan 
presisi. Interpretasi data dan statistik hasil untuk memperoleh kesimpulan akhir 
yang baik dan benar dari hasil penelitian evaluasi sensoris (Wicaksana, 2016). 
     Metode uji sensori dirancang untuk melihat adakah perbedaan antar produk, 
karakteristik produk dan mengetahui penerimaan konsumen terhadap suatu 
produk baru (Kemp et al., 2009). Uji sensori dibagi menjadi tiga yaitu uji 
diskriminasi, uji deskriptif dan uji afektif. Uji diskriminasi dilakukan untuk 
menentukan adanya perbedaan sensori antar sampel. Sedangkan uji deksriptif 
dilakukan untuk mengetahui atribut sensori suatu produk. Kedua uji ini umum 
dilakukan dalam tahap pengembangan produk karena dapat menentukan 
kualitas produk, reformulasi produk, dan mengetahui adakah perbedaan antara 
produk yang sedang dikembangkan dengan produk yang sudah ada di pasaran 
(Carpenter et al., 2012). Uji afektif dilakukan untuk mengetahui respon 
konsumen secara subjektif terhadap suatu produk. Dari metode kualitatif dan 
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kuantitatif yang digunakan dapat diketahui preferensi, sikap, pendapat, 
kebiasaan dan persepsi konsumen mengenai suatu produk (Kemp et al., 2009). 
 
2.11 Atribut Sensoris Kopi 
     Kopi merupakan minuman kompleks yang terdiri dari beberapa komponen 
kimia yang berbeda-beda. Hal inilah alasan mengapa kopi sangat sulit untuk 
menemukan vocabulary yang tepat untuk mendeskripsikan perbedaan aroma dan 
flavor yang terdapat pada secangkir kopi (Farah, 2009). Kopi merupakan minuman 
kompleks yang terdiri dari beberapa komponen kimia yang berbeda-beda.  Hal 
inilah alasan mengapa kopi sangat sulit untuk menemukan vocabulary yang tepat 
untuk mendeskripsikan perbedaan aroma dan flavor yang terdapat pada secangkir 
kopi (Farah, 2009). 
 
Tabel 2.8 Atribut Sensoris Kopi 
Atribut Definisi 
Rasa  
Manis Rasa dasar yang sama dengan larutan sukrosa 
Pahit Rasa dasar yang sama dengan larutan kafein 
Asam Rasa dasar yang sama dengan larutan asam sitrat 
Aroma / Flavor  
Brew-like Aroma/flavor seperti kopi sangrai yang baru diseduh 
Roasty Aroma/flavor seperti biji kopi sangrai 
Fruity/Aromatic Aroma/flavor sedikit asam dan manis beberapa buah 
Burnt/Smoky Aroma/flavor hangus 
Woody Aroma/flavor kayu 
Earthy Aroma/flavor tanah atau rumput yang baru dipotong 
Hay-Like Aroma/flavor sedikit manis, kering seperti rumput kering 
Rancid Aroma oksidasi lemak 
 
Mouthfeel  
Kekentalan Karakteristik tebal pada permukaan mukosal 
Astringent Sensasi  kering  seperti  teh  hitam/hijau  yang  kurang 
 Matang 
Kenampakan  
Warna Warna dari kopi 
Opacity Kejenuhan warna dari kopi 
Oiliness Kenampakan minyak pada kopi 
Aftertaste  
Pahit Rasa dasar yang sama dengan larutan kafein 
Sumber: Kreum et al (2014) dan Sensory Lexicon WCR (2016) 
 
     Minuman dari kopi ketika ditempatkan dilidah akan terdapat empat rasa dasar 
yaitu manis, asam, asin, dan pahit yang berinteraksi untuk menghasilkan enam 
rasa primer yaitu Acidy, Mellow, Winy, Bland, Sharp dan sourly (masam). Menurut 
Przemyslaw (2014) dikatakan bahwa atribut sensori pada kopi meliputi after taste, 
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flavor, apperance, dan taste. Hal ini juga diperkuat dengan penelitian oleh 
Thurston, Morris, dan Steiman, 2013 atribut sensori pada kopi meliputi: Fragrance, 
Aroma, Nose, Aftertaste, Balance, Body, Flavor dan Acidity. Beberapa atribut pada 
kopi dengan perbedaan metode modern penyeduhan yang berbeda (coffee maker, 
infusion, espresso, and cupping) yang telah diidentifikasi dapat dilihat pada Tabel 
2.8 
 
2.12 Metode Quantitative Descriptive Analysis (QDA) 
     Metode Quantitative Descriptive Analysis (QDA) merupakan salah satu 
metode analisa deskriptif yang digunakan dalam mendeskripsikan karakteristik 
atribut sensori produk pangan. Deskripsi produk berdasarkan persepsi verbal 
panelis terlatih terhadap produk tersebut. Metode QDA mencakup seleksi 
formal dan pelatihan, pengembangan dan penggunaan bahasa sensori, dan 
penilaian produk secara berulang untuk mendapatkan keseluruhan deksiptif 
kuantitatif suatu produk (Stone, 1992). Metode ini menuntut panelis 
menentukan kosa kata verbal suatu produk sebelum mengukur intensitas atribut 
tersebut. Panelis terlatih menggunakan skala tidak terstruktur untuk 
menentukan intensitas tiap atribut. Penggunakan skala tidak terstruktur 
bertujuan untuk mengurangi kecenderungan panelis dalam menilai pada garis 
tengah skala menghindari skala rendah dan skala tinggi (Lawless and 
Heymann, 2010). 
     Panelis diberikan beberapa set sampel dengan variasi intensitas yang 
berbeda agar terbentuk konsep kosa kata yang akurat. Kemudian kosa kata 
yang sudah ada didiskusikan dan dikembangkan oleh seluruh panelis bersama 
panelleader sebagai atribut untuk mendeskripsikan sensoris produk tersebut 
(Lawless and Heymann, 2010). Pada tahap ini, panel leader harus dapat 
membantu penilai membedakan penilaian karakteristik produk berdasarkan 
kesan keseluruhan kualitas atau kesukaan (Civille and Lawless, 1986). Data 
yang dihasilkan merupakan nilai relatif bukan absolut. Sehingga pada metode 
QDA, diperlukan penilaian berulang terhadap lebih dari satu sampel pada satu 
kategori produk (Lawless dan Heymann, 2010). 
 
2.12.1 Tahapan pembentukan panelis terlatih 
     Panelis yang digunakan dalam metode ini adalah panelis terlatih. Tiap 
panelis akan mengikuti beberapa uji sensoris dan pelatihan atribut sensoris 
sebelum dapat mendeskripsikan dan menilai atribut sensoris produk. Tahapan 
25 
 
uji yang harus diikuti yaitu uji pengenalan aroma dan rasa dasar, uji ambang 
mutlak serta pelatihan referensi atribut sensoris kopi dan skala garis tidak 
terstruktur. Uji pengenalan aroma dasar dilakukan untuk melihat kemampuan 
panelis dalam mendeteksi aroma-aroma yang berkaitan atau khas dengan 
produk yang akan di uji. Sedangkan uji pengenalan rasa dasar untuk melihat 
kemampuan panelis dalam mendeteksi lima rasa dasar manis, asin, asam, pahit 
dan umami dalam beberapa konsentrasi. Uji ambang mutlak digunakan untuk 
mengetahui profiling ambang mutlak rasa tiap panelis. Terakhir, pelatihan atribut 
sensoris bertujuan untuk mengenalkan dan melatih panelis untuk peka dan 
terbiasa dengan atribut sensoris kopi yang sudah ditentukan (Munoz dan Civille, 
1992). Berikut tahapan pembentukan panelis terlatih: 
a. Perekrutan panelis 
Pengetahuan dasar tentang uji sensoris perlu dipertimbangkan dalam 
rekrutmen panelis karena jika menggunakan panelis dari orang yang 
kurang paham mengenai uji sensori, diperlukan waktu uji yang lebih lama. 
b. Pengisian kuisioner penyaringan 
Kuisioner penyaringan bertujuan untuk mengetahui latar belakang 
panelis dan ketertarikan untuk menjadi panelis, kemampuan panelis, 
pengetahuan panelis tentang produk yang akan diuji, riwayat kesehatan 
panelis, mengetahui jenis makanan tertentu yang disukai dan tidak serta 
informasi lain yang mendukung diantaranya usia, jenis kelamin, suku 
bangsa dan pengalaman uji sensori sebelumnya. 
c. Wawancara 
Wawancara penting dilakukan untuk mengetahui nantinya panelis dapat 
bekerja sama dengan baik selama mengikuti rangkaian tahap uji sensoris. 
Selain itu, dapat menyeleksi panelis sesuai klasifikasi berdasarkan 
kebersediaan dan motivasi uji sensoris, keterarikan dan pengetahuan 
tentang pangan, kesehatan, dan kemampuan berkomunikasi yang baik. 
d. Uji penyaringan sensori 
Pada tahap ini panelis diuji kemampuan sensoris kepekaan terhadap 
aroma dasar yang berkaitan dengan aroma khas produk dan lima rasa 
dasar dalam beberapa konsentrasi. Panelis yang lolos harus dapat 
mendeteksi keseluruhan aroma dan rasa dasar minimal 80% benar. Hal ini 




e. Pelatihan atribut sensoris kopi 
Menentukan atribut sensoris suatu produk berdasarkan hasil diskusi dan 
pengembangan kosa kata sensoris dari panelis terlatih dan panel leader. 
Kosakata yang muncul pada diskusi dipengaruhi oleh latar belakang 
pengalaman sensoris panelis. Atribut sensoris yang sudah disepakati 




III METODOLOGI PENELITIAN 
 
 
3.1 Tempat dan Waktu Pelaksanaan 
     Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Biokimia dan Analisa Pangan, 
Laboratorium Mikrobiologi Pangan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi 
Pertanian, Universitas Brawijaya dan Apresiocoffee di  kota  Malang  yang  terletak  
di  Jl.  MT. Haryono Ruko Ditas kav 11, Kota Malang, Jawa Timur. Penelitian ini 
dilakukan mulai bulan Januari 2018 hingga Mei 2018. 
 
3.2 Alat dan Bahan 
3.2.1 Alat 
     Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalahspektrofotometer, tabung reaksi, 
pipet ukur 10 mL, pipet ukur 1 mL, bulb, rak tabung reaksi, kuvet, gelas beaker, 
alumunium foil, botol warna gelap ukuran 120 mL, gelas kertas ukuran 60 mL 
dengan diameter atas 7 cm, botol semprot aquades, gelas plastik ukuran 45 mL 
dengan diameter atas 6,6 cm,  paper cup ukuran 2 oz, sendok logam, termometer 
raksa, kompor, kettle, termometer kopi, gelas ukur 50 mL dan 100 mL, 



















     Bahan yang digunakan pada penelitian ini tertera pada Tabel 3.1. 
 
Tabel 3 1 Bahan yang Digunakan pada Penelitian 
Tahapan Uji Bahan 
Uji aktivitas antioksidan seduhan kopi robusta Sridonoretno Dampit dengan teknik 
aeropress dan rokpresso, DPPH dalam methanol 0,1mM, 
methanol (p.a), aquades 
Uji total fenol folin ciocalteu, Na2CO3, metanol (p.a), aquades, seduhan 
kopi robusta Sridonoretno Dampit dengan teknik 
aeropress dan rokpresso 
Uji total padatan terlarut aquades, seduhan kopi robusta Sridonoretno Dampit 
dengan teknik aeropress dan rokpresso 
Uji pengenalan aroma dasar perisa moka merk Toffieco, perisa kopi merk Toffieco, 
perisa karamel merk Toffieco, perisa Dark Chocolate merk 
Red Bell 
Uji pengenalan rasa dasar 
dan uji ambang mutlak 
gula pasir komersial, kafein murni (p.a), asam sitrat (p.a), 
garam komersial, dan monosodium glutamat komersil 
merk Ajinomoto 
Pelatihan referensi perisa karamel Toffieco, Bubuk coklat merk Van Houten, 
Biji kopi Dampit sangrai, singkong bakar, perisa jeruk 
keprok merk Red Bell, kafein murni (p.a), Cuka dapur 
merk Dobbel, asam sitrat murni (p.a), garam dapur merk 
Refina, cranberry merk HBF International, gula pasir 
dapur, kacang tanah panggang, butter salt merk Anchor 
Fonterra, susu pasteurisasi merk Diamond 
Uji deskriptif kopi robusta Sridonoretno Dampit, air seduh 
Palate cleanser Air mineral 
 
3.3 Metode Penelitian 
     Penelitian ini menggunakan metode Respon Surface Methodology (RSM) dan 
Quantitative Descriptive Analysis (QDA). Proses Optimasi dilakukan dengan 
rancangan Center Composite Design dengan metode Respon Surface Methodology 
(RSM) menggunakan 5 center point dan menghasilkan 13 Perlakuan percobaan 
setelah dioperasikan dengan menggunakan aplikasi Design Expert DX 7.1.5. 
Selanjunya pada masing-masing percobaan dilakukan analisa respon. Respon 
yang digunakan dalam penelitian ini aktivitas antioksidan (asam klorogenat) dan 
total fenol dengan suhu air seduh dan lama waktu penyeduhan sebagai faktornya. 
Data Hasil Analisa respon dapat dilihat pada Tabel 3.2 dan Tabel 3.3. Hasil 
ekstraksi kopi yang telah dioptimasi kemudian akan dilanjutkan dengan analisa 







Tabel 3.2 Rancangan Central Composite Design (CCD) Proses Penyeduhan Kopi Robusta 
Dampit dengan Teknik Seduh Aeropress 
Std Run 
Variabel Code Variabel Actual 
IC50 Total Fenol 
X1 X2 X1 X2 
7 1 0,00 -1,41 90,00 17,93   
12 2 0,00 0,00 90,00 25,00   
4 3 1,00 1,00 100,00 30,00   
2 4 1,00 -1,00 100,00 20,00   
11 5 0,00 0,00 90,00 25,00   
6 6 1,41 0,00 104,14 25,00   
8 7 0,00 1,41 90,00 32,07   
13 8 0,00 0,00 90,00 25,00   
5 9 -1,41 0,00 75,86 25,00   
10 10 0,00 0,00 90,00 25,00   
9 11 0,00 0,00 90,00 25,00   
1 12 -1,00 -1,00 80,00 20,00   
3 13 -1,00 1,00 80,00 30,00   
Keterangan: 
X1= Suhu (°C) 
X2 = Lama Waktu (detik) 
 
Tabel 3.3 Rancangan Central Composite Design (CCD) Proses Penyeduhan Kopi Robusta 
Dampit dengan Teknik Seduh Rokpresso 
Std Run 
Variabel Code Variabel Actual 
IC50 Total Fenol 
X1 X2 X1 X2 
13 1 0,00 0,00 90,00 14,00   
4 2 1,00 1,00 100,00 16,00   
1 3 -1,00 -1,00 80,00 12,00   
12 4 0,00 0,00 90,00 14,00   
10 5 0,00 0,00 90,00 14,00   
11 6 0,00 0,00 90,00 14,00   
7 7 0,00 -1,41 90,00 11,17   
9 8 0,00 0,00 90,00 14,00   
6 9 1,41 0,00 104,14 14,00   
8 10 0,00 1,41 90,00 16,83   
3 11 -1,00 1,00 80,00 16,00   
2 12 1,00 -1,00 100,00 12,00   
5 13 -1,41 0,00 75,86 14,00   
Keterangan: 
X1 = Suhu (°C) 
X2 = Lama Waktu (detik) 
 
     Pada uji sensori kopi digunakan metode Quantitative Descriptive Analysis (QDA) 
yang dilakukan melalui tiga tahap yaitu seleksi panelis, pelatihan panelis dan 
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penilaian intensitas atribut sensoris kopi yang di uji. Calon panelis akan melewati 
dua tahap seleksi yaitu uji pengenalan aroma dan rasa dasar. Kemudian setelah 
lolos seleksi, panelis akan mengikuti uji ambang mutlak untuk profiling sensori 
ambang mutlak tiap panelis. Uji ambang mutlak dilakukan dengan metode 3-AFC 
(Alternative Forced Choice). Selanjutnya dilakukan pengembangan kosa kata 
atribut sensoris melalui diskusi. Atribut sensori yang sudah disepakati akan 
ditentukan referensinya kemudian panelis akan mengikuti pelatihan referensi atribut 
serta pelatihan skala garis. Terakhir, uji deskriptif penilaian intensitas atribut 
sensoris pada tiap sampel kopi. Prinsip metode QDA adalah panelis terlatih akan 
mendeskripsikan berdasarkan persepsi verbal menggunakan skala tidak terstruktur 
terhadap suatu produk (Lawless and Heymann, 2010). 
 
3.4 Pelaksanaan Penelitian 
3.4.1 Persiapan sampel 
     Kopi bubuk yang digunakan adalah kopi robusta Dampit. Kopi robusta Dampit 
akan diseduh dengan dua teknik penyeduhan yang berbeda yaitu aeropress dan 
espresso. Berdasarkan literatur, pada teknik aeropress 10 g kopi bubuk akan 
diseduh dengan 150 mL air (Samsura, 2012). Pada teknik rokpresso 12 g kopi 
bubuk akan diseduh dengan 80 mL air. Suhu dan lama waktu penyeduhan 
disesuaikan dengan rancangan Central Composite Design (CCD) menggunakan 
Respon Surface Methodology (RSM) pada Tabel 3.2 dan Tabel 3.3 sehingga 
didapatkan 13 sampel uji dengan suhu air seduh dan lama waktu penyeduhan yang 
berbeda untuk masing-masing teknik penyeduhan. 
 
3.4.2 Pengujian dan analisa data 
     Pengujian dan analisis dilakukan pada hasil seduhan kopi degan teknik 
aeropress dan espresso. Pengujian yang dilakukan terhadap hasil seduhan kopi 
adalah aktivitas antioksidan dan total fenol. Setelah didapatkan nilai dari parameter 
mutu yang merupakan respon dalam penelitian ini, dilakukan analisa data 
menggunakan program Design Expert DX 7.1.5 untuk mendapatkan kondisi 
optimum dari kedua respon tersebut. Kemudian validasi dilakukan dengan cara 
membandingkan nilai respon hasil percobaan yang sebenarnya dengan nilai hasil 
perhitungan software Design Expert dengan nilai validasi dibawah 5%. Validasi 
metode analisis merupakan suatu tindakan penilaian terhadap metode tertentu 
yang sesuai dan cepat untuk pengukuran sampel berdasarkan percobaan 
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laboratorium. Hal tersebut bertujuan untuk membuktikan bahwa metode analisa 
yang digunakan memenuhi persyaratan penggunaan. Validasi dilakukan dengan 
mengulang nilai hasil matematis (prediksi )software Design Expert sebanyak 3 kali. 
Kemudian dilakukan uji lanjut Paired T-test menggunakan software Minitab 16 
untuk melihat perbedaan antara hasil prediksi dan verifikasi. 
     Setelah mendapatkan suhu dan waktu optimum pada masing-masing teknik 
seduh, maka selanjutnya dilakukan karakterisasi atribut sensori kopi robusta 
Sridonoretno menggunakan metode QDA. Metode QDA memiliki tiga tahapan yaitu 
seleksi panelis (perekrutan panelis dan uji pengenalan aroma dan rasa dasar), 
pelatihan panelis (uji ambang mutlak, uji referensi, dan uji deskriptif kopi non-
sampel) dan penilaian intensitas atribut sensoris kopi Sridonoretno (sampel utama). 
 
3.4.3 Rekrutmen panelis 
     Perekrutan panelis dilakukan pada mahasiswa Universitas Brawijaya. Kriteria 
calon panelis terlatih yang direkrut adalah orang-orang yang memiliki pengetahuan 
dasar tentang uji sensori kopi, memiliki ketertarikan menjadi panelis terlatih, telah 
terbiasa dengan atribut kopi, mengetahui teknik seduh manual kopi, dan 
diutamakan yang memiliki kebiasan sering mengonsumsi kopi. Calon panelis 
diseleksi melalui pengisian kuisioner yang selanjutnya dilakukan wawancara 
mengenai ketertarikan dalam kopi, kebersediaan mengikuti seluruh tahapan 
pelatihan dan uji sensoris, kondisi kesehatan, dan kemampuan komunikasi yang 
baik terutama mampu memberikan deskripsi yang detail mengenai suatu seduhan 
kopi. Kemudian calon panelis akan diminta untuk mengisi form kebersediaan 
menjadi panelis dari awal hingga akhir analisis dan akan mematuhi seluruh intruksi 
yang akan diberikan guna penelitian dapat berjalan dengan sesuai dan lancar. 
 
3.4.4 Uji pengenalan aroma dan rasa dasar 
     Pada penelitian ini uji pengenalan aroma dasar dilakukan dengan menggunakan 
aroma yang berasosiasi dengan kopi yaitu aroma moka, aroma coklat, aroma kopi 
dan aroma karamel. Sedangkan uji pengenalan rasa dasar dilakukan dengan 
menggunakan lima larutan rasa dasar yaitu manis, asin, asam, pahit dan umami 
dan satu sampel blanko (air mineral) sebagai pembanding. Ada sepuluh sampel 
yang akan disajikan ke panelis dengan konsentrasi larutan lima rasa dasar yang 
digunakan dapat dilihat pada Tabel 3.4. 
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Bahan Konsentrasi (% b/v) 
1 Manis Gula pasir 1% 
2 Manis Gula pasir 2% 
3 Asin Garam dapur 0,12% 
4 Asin Garam dapur 0,8% 
5 Asam Asam sitrat 0,01% 
6 Asam Asam sitrat 0,05% 
7 Pahit Kafein 0,01% 
8 Pahit Kafein 0,05% 
9 Umami MSG 0,05% 
Sumber: Fibrianto (2013) dalam Maharani (2014). 
 
3.4.5 Uji ambang mutlak 
     Uji Ambang Mutlak (Threshold) dilakukan untuk mengetahui ambang batas 
mutlak panelis. Ambang batas mutlak adalah konsentrasi rangsangan terkecil yang 
mulai dapat menimbulkan kesan (Meilgaard et al, 2007). Ambang mutlak ditentukan 
jika 50% dari jumlah panelis dapat mendeteksi adanya kesan (Yolanda, 2015). 
Pada penelitian ini uji ambang mutlak dilakukan dengan metode 3-AFC. Prinsip 
metode ini adalah panelis diminta untuk menentukan mana dari tiga sampel yang 
disajikan memiliki intensitas paling tinggi atau rendah (Ennis, 2011). Uji ambang 
mutlak dilakukan pada empat rasa dasar yaitu asam, manis, asin dan pahit. 
Sedangkan rasa dasar umami tidak digunakan pada uji ambang mutlak karena rasa 
umami tidak ditemukan ada pada kopi. Tiga sampel yang disajikan terdiri dari dua 
sampel berisi blanko (air mineral) dan satu blanko berisi tastant. Setiap sampel 
disajikan dengan kode sampel yang berbeda. Data hasil uji ambang mutlak ini 
diolah dengan menghitung Best Estimation Threshold tiap panelis. Berikut 
konsentrasi tastant yang digunakan: 
Tabel 3.5 Konsentrasi Tastant 
Set 
Sampel 
Konsentrasi Tastant (g/L) 
Asam sitrat Gula Garam Kafein 
1 0,10 5 0,40 0,15 
2 0,20 10 0,80 0,30 
3 0,40 20 1,60 0,60 
4 0,80 40 3,20 1,20 
5 1,60 80 6,40 2,40 





3.4.6 Penilaian intensitas atribut sensoris kopi 
     Diskusi pengembangan kosa kata atribut sensoris (Focus Group Discussion) 
dilakukan sebanyak dua kali untuk mendapatkan kosa kata yang konsisten. Panelis 
mencicipi sampel kopi kemudian berdiskusi untuk mengembangkan kosa kata 
standar yang mendeskripsikan karakteristik sensori kopi tersebut. Pengembangan 
kosa kata standar diikuti dengan definisi dan referensi tiap kosakata atribut sensori. 
Panelis dilatih terbiasa dengan menilai intensitas tiap referensi atribut yang sudah 
disepakati sebelumnya. Pelatihan referensi dilakukan sebanyak dua kali untuk 
melihat konsistensi panelis terhadap penilaian intensitas tiap referensi.  
     Setelah itu dilakukan uji deskriptif atribut sensori kopi. Pada uji ini panelis 
menilai intensitas atribut sensori tiap sampel kopi yang diuji menggunakan skala 
garis tidak terstruktur. Panelis melakukan penilaian intensitas atribut kopi 
Sridonotretno yang diseduh menggunakan teknik aeropress dan rokpresso pada 
suhu dan waktu optimum dari rancangan Central Composite Design (CCD) 
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Gambar 3.1 Diagram Alir Pelaksanaan Penelitian 










1. Suhu (OC) 






2. Total fenol 
 




 IV PEMBAHASAN 
 
 
4.1 Analisa Bahan Baku 
     Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah kopi bubuk robusta 
yang didapatkan dari Asosiasi Petani Kopi Desa Srimulyo, Desa Donomulyo, dan 
Desa Baturetno atau yang disebut dengan Sridonoretno, Kecamatan Dampit, 
Kabupaten Malang, Jawa Timur. Analisa bahan baku ini bertujuan untuk melihat 
karakteristik kimia bahan baku awal sehingga dapat dilihat dan dibandingkan 
dengan standar yang berlaku di Indonesia. Hasil analisa komposisi kimia kopi 
bubuk robusta Sridonoretno dibandingkan dengan standar kopi bubuk yang ada 
pada SNI 01-3542-2004 dapat dilihat pada Tabel 4.1. 
 
Tabel 4.1 Komposisi Kimia Kopi Bubuk Robusta Sridonoretno  
Parameter 
Kopi Bubuk Sridonoretno 
Hasil Analisa SNI 
Kadar Air 3,37% 
a
 Maks. 7%  
Kadar Abu 3,79% 
a
 Maks. 5%  
Kadar Kafein 2,27% 
a
 Maks. 2% 
Total Asam 3,65% 
a
  
Total Gula 1,32% 
a
  





 Wulandari (2018). 
 
     Berdasarkan hasil analisa komposisi kimia kopi bubuk Sridonoretno didapatkan 
kadar air sebesar 3,37% yang menandakan bahwa nilai kadar air kopi bubuk 
Sridonoretno masih dibawah batas kadar air kopi bubu yang ditetapkan oleh SNI. 
Najiati dan Danarti (2006) menyatakan bahwa kadar air kopi bubuk untuk 
penyimpanan adalah maksimal 13%. Menurut Winarno (1992) kadar air merupakan 
salah satu karakteristik yang sangat penting, karena mempengaruhi penampakan, 
tekstur dan cita rasa. Hayati, dkk (2012) menyatakan bahwa persentase kadar air 
dalam kopi bubuk berkaitan dengan perlakuan dalam proses pasca panen yaitu 
proses pengeringan. Menurut Effendi (2009), kandungan air suatu bahan yang 
dikeringkan mempengaruhi beberapa hal yaitu seberapa jauh penguapan dapat 
berlangsung, lamanya proses pengeringan dan jalannya proses pengeringan.  
     Kadar air kesetimbangan kopi adalah maksimal 12% dengan toleransi 1%. 
Kadar air kopi tersebut tidak banyak berubah selama penyimpanan dan 
pengangkutan. Akan tetapi jika disimpan terlalu lama maka kadar airnya dapat naik 
sebesar 1-2%, tetapi jika disimpan pada RH (kelembaban relatif) rendah (35%) 
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kadar air kopi dapat turun sebesar 10% (Najiati dan Danarti, 2006). Hal ini 
menandakan bahwa kopi bubuk Sridonoretno yang akan digunakan sebagai bahan 
baku pembuatan minuman kopi umumnya masih dalam keadaan baik, karena 
disimpan pada tempat dengan RH rendah. Dengan kadar air yang rendah, kopi 
bubuk Sridonoretno dapat disimpan dalam jangka waktu yang lebih lama sebab 
dapat terhindar dari mikroorganisme yang menyebabkan kopi bubuk mengalami 
kerusakan.  
     Kadar abu menunjukkan bahwa jumlah bahan anorganik yang terdapat dalam 
bahan organik. Abu yang dihasilkan menunjukkan jumlah bahan anorganik yang 
tersisa selama proses pembakaran pada suhu tinggi (600oC). Kadar abu yang 
dihasilkan pada analisa ini sebesar 3,79%. Kandungan mineral dan logam pada 
kopi bubuk dipengaruhi oleh tempat tumbuh kopi itu sendiri dan tidak berubah 
secara signifikan selama penyangraian. Kandungan mineral pada kopi bubuk 
diperoleh dari unsur hara yang diserap selama pertumbuhan (Martin et al, 1998). 
Kadar abu dari kopi bubuk Sridonoretno yang digunakan sesuai dengan SNI yang 
mensyaratkan kadar abu maksimum pada kopi bubuk adalah 5% b/b. 
     Kandungan kafein dari kopi sangat penting untuk diketahui karena kafein adalah 
senyawa stimulan yang terdapat dalam kopi dan dapat mempengaruhi cita rasa 
kopi yang dihasilkan. Kafein juga memberikan rasa pahit pada kopi. Kadar kafein 
pada kopi bubuk Sridonoretno sebesar 2,27% yang berarti melebihi kadar kafein 
yang ditentukan pada SNI. Namun, berdasarkan penelitian Ling et al (2000), 
menyatakan bahwa kopi bubuk robusta memiliki konsentrasi kafein sebesar 2,26 g/ 
100 g. Kadar kafein tersebut lebih tinggi jika dibandingkan dengan kopi bubuk 
Arabika yang hanya memiliki kadar kafein sebesar 1,61 g/ 100 g. Tinggi rendahnya 
kadar kafein pada kopi bubuk, selain dipengaruhi oleh varietas juga dipengaruhi 
oleh proses penyangraian. Pada proses penyangraian, sebagian kafein akan 
menyublim menjadi kafeol (Panggabean, 2011). Apabila proses sublimasi tersebut 
tidak berjalan sempurna maka akan menyebabkan kandungan kafein pada kopi 
bubuk menjadi tinggi. 
     Kopi mengandung asam-asam pembentuk aroma dan cita rasa yang 
mempengaruhi derajat keasamannya. Keasaman yang tinggi akan memberikan 
kualitas aroma yang baik karena terdapat senyawa asam yag bersifat mudah 
menguap seperti asam format, asam asetat, asam propanoat, dan asam 
heksanoat. Asam yang membentuk cita rasa berupa asam asetat, asam malat, 
asam sitrat, dan asam fosfat. Pada proses penyangraian, berbagai jenis asam 
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mengalami perubahan (Panggabean, 2011). Hasil analisa total asam yang terdapat 
dalam kopi bubuk Sridonoretno adalah 3,65%. 
     Total gula pada kopi bubuk Sridonoretno adalah 1,32%. Tinggi rendahnya total 
gula pada kopi bubuk disebabkan oleh pengaruh proses pengolahan kopi. 
Berdasarkan penelitian Koshiro et al (2015) total gula pada kopi robusta adalah 
1,3%. Kopi yang masih berbentuk red cherry memiliki kandungan gula yang tinggi. 
Kandungan gula pada kopi semakin mengalami penurunan saat buah kopi mulai 
mengalami proses pengolahan. Pada umumnya total gula pada kopi jenis arabika 
(6,8%) lebih tinggi daripada jenis robusta (1,3%). 
     Kopi bubuk Sridonoretno yang digunakan sebagai bahan baku pada penelitian 
ini memiliki ukuran partikel 377,19 μm. Besar kecilnya ukuran partikel pada kopi 
bubuk bervariasi dan dapat disesuaikan dengan kebutuhan. Penggilingan atau 
grinding adalah salah satu langkah penting dalam pengolahan kopi karena dapat 
mempengaruhi kualitas produk akhir seperti konsistensi dan keseragaman (Mulato, 
2014). Kehalusan partikel kopi akan meningkatkan luas permukaan dan laju 
ekstraksi kopi pada saat penyeduhan (Asiah, 2017). Ukuran partikel pada kopi 
bubuk Sridonoretno termasuk dalam golongan medium to fine. Kopi yang termasuk 
golongan medium to fine memiliki ukuran partikel antara 300-500 μm (Ephraim, 
2010). 
 
4.2 Optimasi Seduhan Kopi dengan Teknik Seduh Aeropress dan Rokpresso 
     Optimasi seduhan kopi robusta dari Asosiasi Petani Sridonoretno Dampit 
dilakukan dengan mengontrol suhu dan lama waktu proses penyeduhan atau 
ekstraksi. Hal ini dilakukan dilakukan untuk mendapatkan perlakuan paling optimum 
dalam penyeduhan kopi robusta Sridonoretno menggunakan alat seduh aeropress 
dan rokpresso. Kedua alat seduh tersebut tergolong dalam teknik pressurized 
infusion. Teknik pressurized infusion merupakan metode seduh atau ekstraksi 
dengan melewatkan air panas dibawah tekanan 2-10 atmosfir pada kopi bubuk, 
dimana energi dari tekanan air akan dilewatkan seluruhnya pada kopi bubuk yang 
telah dipadatkan tersebut (Lingle, 2011).  
     Optimasi merupakan suatu metode untuk mencapai hasil terbaik dari suatu 
rancangan percobaan tertentu. Metode ini merupakan metode statistik modern 
yang digunakan untuk mendesain suatu percobaan agar dapat mencapai tujuan 
eksperimental yang diinginkan dengan menggunakan biaya seminimal mungkin 
(Arteaga et al., 1996). Metode yang digunakan untuk proses optimasi penyeduhan 
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kopi bubuk Sridonoretno pada penelitian ini adalah metode Respon Surface 
Methodology (RSM) karena metode ini dianggap sebagai metode yang paling 
efektif untuk digunakan dalam optimasi dan monitoring proses pengolahan bahan 
pangan (Wangtueai and Noomhorm, 2009). Proses optimasi dilakukan dengan 
rancangan Center Composite Design dengan metode Respon Surface 
Methodology. Pada penelitian ini, faktor yang dikendalikan selama proses 
penyeduhan kopi bubuk Sridonoretno adalah suhu dan lama waktu. Sanaei et al., 
(2012) menyatakan bahwa proses penyeduhan dipengaruhi oleh suhu dan lama 
waktu ekstraksi sehingga kedua faktor ini diambil untuk mencapai kondisi yang 
tepat sesuai dengan respon yang diinginkan. 
     Sebelumnya telah dilakukan penelitian pendahuluan untuk menentukan titik 
minimum dan maksimum suhu dan lama waktu penyeduhan yang akan digunakan 
sebagai acuan dalam penelitian utama yakni karakterisasi kopi robusta 
Sridonoretno dengan suhu dan lama waktu penyeduhan optimum. Pada penelitian 
pendahuluan, titik minimum dan maksimum dari suhu proses penyeduhan untuk 
kedua teknik seduh berturut-turut adalah 900C dan 960C. Titik minimum dan 
maksimum dari lama waktu penyeduhan untuk teknik aeropress adalah 20 detik 
dan 30 detik sedangkan untuk teknik rokpresso adalah 12 detik dan 16 detik. 
Penetapan titik minimum dan maksimum suhu dan lama waktu ekstraksi didasarkan 
pada literatur SCAA. Namun, hasil pada respon aktivitas antioksidan (IC50) belum 
menunjukkan adanya kenaikan hingga batas maksimum dan pada respon total 
fenol belum menunjukkan adanya penurunan hingga batas minimum dari 
penggunaan suhu ekstraksi. Nilai R-squared yang didapatkan dari respon  IC50 
teknik seduh aeropress dan rokpresso berturut-turut adalah 0,8108 dan 0,5225; 
sedangkan R-squared respon total fenol untuk teknik aeropress adalah 0,8608 dan 
untuk teknik rokpreso adalah 0,6883. Selain itu, lack of fit yang dihasilkan pada 
kedua teknik seduh masih menunjukkan data yang significant. Dari hal tersebut 
dapat diketahui bahwa proses penyeduhan pada kopi bubuk Sridonoretno dengan 
teknik Aeropress dan Rokpresso belum melebihi batas maksimumnya. Hal tersebut 
dapat dilihat pada Gambar 4.1 yang menunjukkan hasil respon terhadap kedua 


















(c)                                                               (d) 
Gambar 4.1 Hasil Penelitian Pendahuluan 
(a) Respon IC50 Aeropress, (b) Respon Total Fenol Aeropress, (c) Respon IC50 Rokpresso, 
dan (d) Respon Total Fenol Rokpresso 
      
     Oleh karena hasil respon yang belum jauh melebihi batas maksimumnya, maka 
dilakukan pemanjangan range suhu. Titik minimum dan maksimum suhu proses 
penyeduhan yang digunakan adalah 800C dan 1000C. Penetapan titik minimum dan 
maksimum ini didasarkan pada hasil respon aktivitas antioksidan (IC50) yang 
didapatkan. Sehingga penentuan center point ini didasarkan pada hasil respon 
aktivitas antioksidan dengan nilai tinggi yang dihasilkan, dimana pada suhu dan 
lama penyeduhan berada di titik minimum maka respon aktivitas antioksidan akan 
mengalami kenaikan angka hingga titik tertentu dan aktivitas antioksidan akan 
mengalami penurunan angka apabila suhu dan lama waktu ekstraksi jauh melebihi 
batas maksimumnya. 
     Data hasil respon suhu dan lama waktu proses ekstraksi dapat dilihat pada 
Tabel 4.2 dan Tabel 4.3. Data ini digunakan dalam analisis statistik untuk 
mengoptimasi suhu dan lama waktu yang dibutuhkan untuk penyeduhan kopi 
bubuk Sridonoretno. Hasil dari tahapan proses input data pada program Design 
Expert DX 7.1.5 masing-masing respon untuk suhu dan lama waktu penyeduhan 
dapat dilihat pada Lampiran 3. Prediksi model persamaan untuk setiap respon 
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akan dianalisa secara statistik dengan bantuan program Design Expert DX 7.1.5 
sehingga dapat diperoleh prediksi yang sesuai. 
 
Tabel 4.2 Hasil Analisis Respon Suhu dan Lama Waktu Penyeduhan Kopi Robusta 
Sridonoretno dengan Teknik Seduh Aeropress 
Std Run 
Variabel Code Variabel Actual 
IC50 Total Fenol 
X1 X2 X1 X2 
7 1 0,00 -1,41 90,00 17,93 59,28 729,77 
12 2 0,00 0,00 90,00 25,00 87,71 560,40 
4 3 1,00 1,00 100,00 30,00 42,07 721,47 
2 4 1,00 -1,00 100,00 20,00 39,66 744,34 
11 5 0,00 0,00 90,00 25,00 73,22 551,36 
6 6 1,41 0,00 104,14 25,00 54,40 718,00 
8 7 0,00 1,41 90,00 32,07 64,93 719,98 
13 8 0,00 0,00 90,00 25,00 94,83 554,04 
5 9 -1,41 0,00 75,86 25,00 68,95 711,75 
10 10 0,00 0,00 90,00 25,00 95,91 542,37 
9 11 0,00 0,00 90,00 25,00 98,76 557,19 
1 12 -1,00 -1,00 80,00 20,00 39,33 690,00 
3 13 -1,00 1,00 80,00 30,00 51,82 694,24 
Keterangan : X1 = Suhu (
o
C) 
         X2 = Lama Waktu (Detik) 
 
Tabel 4.3 Hasil Analisis Respon Suhu dan Lama Waktu Penyeduhan Kopi Robusta 
Sridonoretno dengan Teknik Seduh Rokpresso 
Std Run 
Variabel Code Variabel Actual 
IC50 Total Fenol 
X1 X2 X1 X2 
13 1 0,00 0,00 90,00 14,00 33,98 1141,81 
4 2 1,00 1,00 100,00 16,00 28,70 1305,74 
1 3 -1,00 -1,00 80,00 12,00 27,63 1323,77 
12 4 0,00 0,00 90,00 14,00 33,27 1144,67 
10 5 0,00 0,00 90,00 14,00 34,09 1133,64 
11 6 0,00 0,00 90,00 14,00 31,82 1139,13 
7 7 0,00 -1,41 90,00 11,17 30,42 1310,54 
9 8 0,00 0,00 90,00 14,00 34,37 1144,96 
6 9 1,41 0,00 104,14 14,00 29,94 1302,27 
8 10 0,00 1,41 90,00 16,83 30,99 1304,25 
3 11 -1,00 1,00 80,00 16,00 29,68 1315,01 
2 12 1,00 -1,00 100,00 12,00 28,66 1321,61 
5 13 -1,41 0,00 75,86 14,00 31,39 1299,52 
Keterangan : X1 = Suhu (
o
C) 
         X2 = Lama Waktu (Detik) 
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4.3 Analisa Permukaan Respon 
4.3.1 Analisa aktivitas antioksidan 
4.3.1.1 Evaluasi model respon 
     Berdasarkan perlakuan aktual terhadap respon IC50 (aktivitas antioksidan), untuk 
teknik teknik Aeropress didapatkan data yang berkisar antara 39,33 hingga 98,76 
sehingga respon rasio dari nilai maksimum ke nilai minimum adalah 2,51098. 
Sementara itu, untuk teknik Rokpresso didapatkan data yang berkisar antara 
27,6341 hingga 34,3771 sehingga respon rasio dari nilai maksimum ke nilai 
minimum adalah 1,24401 (Lampiran 3). Pada respon IC50 tidak diperlukan adanya 
transformasi karena jika rasio kurang dari 10, maka transformasi tidak akan 
memberikan dampak yang signifikan. 
a. Pemilihan Model Berdasarkan Jumlah Kuadrat dari Urutan Model (Sequential 
Model Sum Square) 
    Data hasil pemilihan model berdasarkan analisa jumlah kuadrat untuk respon 
IC50 disajikan pada Tabel 4.4 dan Tabel 4.5. 
 









Mean vs Total 58343,23 1 58343,23 
   
Linear vs Mean 177,97 2 88,89 0,16 0,8528 
 




4334,26 2 2167,13 13,30 0,0041 Suggested 
Cubic vs 
Quadratic 
21,53 2 10,76 0,048 0,9535 Aliased 
Residual 1118,91 5 223,78 
   
Total 64021,31 13 4924,72 
   
 









Mean vs Total 12617,39 1 12617,39    
Linear vs Mean 1,54 2 0,77 0,13 0,8793 
 




45,09 2 22,55 12,03 0,0054 Suggested 
Cubic vs 
Quadratic 
45,09 2 0,38 0,16 0,8601 Aliased 
Residual 12,35 5 2,47 
   
Total 12678,15 13 975,24 
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     Penentuan model didasarkan pada nilai P-value kurang dari 5%. Tabel 4.4 dan 
Tabel 4.5 menunjukkan hasil pemilihan model berdasarkan jumlah kuadrat dari 
urutan model (Sequential Model Sum of Square) diantara model linier, kuadratik, 
dan kubik menunjukkan model kuadratik yang disarankan (Suggested) oleh 
program Design Expert DX 7.1.5. Hal tersebut disebabkan pada model Quadratic 
vs 2FI, pada teknik seduh Aeropress nilai P-value yang dihasilkan sebesar 0,0041 
(0,41%) dan pada teknik seduh Rokpresso nilai nilai P-value yang dihasilkan 
sebesar 0,0054 (0,54%) yang berarti lebih kecil dari 0,05 (5%). Nilai tersebut jauh 
lebih kecil jika dibandingkan dengan model lain, sehingga disarankan pada 
penggunaan model kuadratik. Hal ini memperkuat kriteria pemilihan model 
kuadratik sebagai model yang tepat terhadap respon IC50. Data yang dihasilkan 
model linier (Linear vs Mean) dan kubik (Cubic vs Quadratic) pada Tabel 4.4 
mempunyai nilai P-value berturut-turut sebesar 0,8528 (85,28%) dan 0,9535 
(95,35%), dan pada Tabel 4.5 mempunyai nilai P berturut-turut sebesar 0,8793 
(87,93%) dan 0,8601 (86,01%) yang menunjukkan bahwa peluang kesalahan 
model lebih dari 5% yang berarti tidak signifikan atau tidak berpengaruh nyata 
terhadap respon IC50. 
b. Pemilihan Model Berdasarkan Ringkasan Model Statistik (Summary of 
Statistic) 
     Hasil pemilihan model berdasarkan ringkasan model statistik untuk respon 
IC50 dapat dilihat pada Tabel 4.6 dan Tabel 4.7 
 












       
Linear 23,45 0,0313 -0,1624 -0,5758 8947,53  
2FI 24,66 0,0358 -0,2856 -1,9175 16565,52  
Quadratic 12,76 0,7992 0,6557 0,0161 5769,52 Suggested 
























       
Linear 2,43 0,0254 -0,1695 -0,6075 97,68  
2FI 2,54 0,0420 -0,2774 -1,9614 179,95  
Quadratic 1,37 0,7841 0,6298 0,1505 69,91 Suggested 
Cubic 1,57 0,7967 0,5121 -7,6781 527,33 Aliased 
 
     Tabel 4.6 dan Tabel 4.7 menunjukkan bahwa model terbaik yang disarankan 
oleh Desain Expert 7.1.5 adalah model Quadratic (Suggested). Pada kedua tabel 
tersebut, kolom Std deviasi menunjukkan nilai model kuadratik lebih kecil jika 
dibandingkan dengan model yang lain. Untuk teknik Aeropress memiliki nilai Std 
deviasi model kuadratik sebesar 12,76 sedangkan model Linear memiliki nilai 
sebesar 23,45 dan untuk model Cubic memiliki nilai 14,96. Untuk teknik Rokpresso 
memiliki nilai Std deviasi model kuadratik sebesar 1,37 sedangkan model Linear 
memiliki nilai 2,43 dan untuk model Cubic memiliki nilai 1,57. Model kuadratik pada 
kedua tabel tersebut juga memiliki nilai Predicted R-squared tertinggi. Nilai 
Predicted R-squared model kuadratik untuk respon IC50 teknik Aeropress adalah 
sebesar 0,0161; untuk model Linear -0,5758; dan Cubic -6,9738. Sementara itu, 
untuk respon IC50 teknik Rokpresso memiliki nilai Predicted R-squared model 
kuadratik sebesar 0,1505; untuk model Linear -0,6075; dan Cubic -7,6781. Kolom 
PRESS menunjukkan model kuadratik mempunyai nilai paling kecil. Nilai PRESS 
model kuadratik untuk respon IC50 teknik Aeropress adalah sebesar 5769,52 
sedangkan untuk model Linear dan Cubic adalah 8947,53 dan 45275.83. 
Sementara itu, untuk respon IC50 teknik Rokpresso memiliki nilai PRESS model 
kuadratik sebesar 69,91; untuk model Linear 97,68; dan Cubic 527,33. Hal ini 
menjelaskan bahwa pada kedua teknik seduhan yaitu Aeropress dan Rokpresso, 
model kuadratik akan memberikan hubungan yang lebih kuat antara variabel bebas 
dengan variabel terikat dan memberikan tingkat kesalahan data yang semakin kecil. 
Berdasarkan perhitungan data tersebut kuadratik adalah model yang disarankan 
oleh program Design Expert 7.1.5. 
 
4.3.1.2 Analisa ragam dari permukaan respon 
     Hasil analisa ragam (ANOVA) respon aktivitas antioksidan ditinjau berdasarkan 
nilai p-value dan ketidaksesuaian (lack of fit). Tabel 4.8 dan Tabel 4.9  
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menunjukkan bahwa hasil analisa ragam (ANOVA) variabel suhu dan lama waktu 
seduhan teknik Aeropress dan Rokpresso pada model kuadratik memberikan 
pengaruh yang signifikan terhadap respon IC50. Hal tersebut ditunjukkan oleh nilai 
P-value kurang dari 5% (p < 0,05), yaitu sebesar 0,0219 (2,19%) pada teknik 
Aeropress dan untuk teknik Rokpresso sebesar 0,0276 (2,76%). Kolom lack of fit 
(ketidaksesuaian model) untuk teknik Aeropress memiliki nilai sebesar 0,2222 
(22,22%) dan untuk teknik Rokpresso memiliki nilai sebesar 0,1715 (17,15%), yang 
berarti kedua tenik tersebut memiliki nilai P-value lebih besar dari 5% (P > 0,05). 
Hal tersebut menunjukkan ketidaksesuaian model tidak memberikan pengaruh 
yang signifikan. Hal ini menunjukkan model kuadratik telah sesuai dengan  respon 
IC50. Hasil analisa ragam pada respon IC50 dapat dilihat pada Tabel 4.8 dan Tabel 
4.9. 
 











Prob > F 
Statement 
 
Model 4537,64 5 907,53 5,57 0,0219 Significant 
A-Suhu 112,48 1 112,48 0,69 0,4335 
 
B-Waktu 65,50 1 65,50 0,40 0,5462 
 
AB 25,40 1 25,40 0,16 0,7047 
 
A^2 2477,84 1 2477,84 15,21 0,0059 
 
B^2 2421,71 1 2421,71 14,86 0,0062 
 
Residual 1140,44 7 162,92 2,27 
  
Lack of Fit 718,66 3 239,55 
 
0,2222 not significant 
Pure Error 421,77 4 105,44 
   
Cor Total 5678,07 12 
    
 
 











Prob > F 
Statement 
 
Model 47,64 5 9,53 5,08 0,0276 Significant 
A-Suhu 0,50 1 0,50 0,27 0,6215 
 
B-Waktu 1,04 1 1,04 0,56 0,4799 
 
AB 1,01 1 1,01 0,54 0,4872 
 
A^2 25,77 1 25,77 13,75 0,0076 
 
B^2 25,20 1 25,20 13,44 0,0080 
 
Residual 13,12 7 1,87 
   
Lack of Fit 8,90 3 2,97 2,81 0,1715 not significant 
Pure Error 4,22 4 1,05,44 
   
Cor Total 60,77 12 
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     Berdasarkan hasil analisa ragam (ANOVA) pada respon IC50, model kuadratik 
menghasilkan persamaan model yang diberikan oleh program Design Expert 7.1.5. 
Berikut ini merupakan persamaan aktual dari model yang terpilih terhadap respon 
IC50 yang dihasilkan untuk teknik seduh Aeropress (2) dan teknik Rokpresso (3): 




YRI = – 247,56506 + 3,79104 X1 + 15,76266 X2 – 0,025100 X1X2 – 0,019248 X1
2  – 
0,47583 X2
2.....................................................................................................(3) 
Keterangan :  X1 = Suhu penyeduhan (
oC), X2 = Lama waktu penyeduhan (detik),           
YAI = Respon IC50 teknik Aeropress,                                                 
YRI = Respon IC50 teknik Rokpresso  
      
     Persamaan tersebut dapat digunakan untuk mengetahui nilai respon IC50 yang 
akan didapatkan jika suhu dan lama waktu penyeduhan yang diperlukan berbeda 
atau sebaliknya. 
 
4.3.1.3 Pengaruh suhu dan lama waktu penyeduhan terhadap respon aktivitas 
antioksidan 
     Berdasarkan pemilihan model untuk respon IC50 yang telah dilakukan dapat 
diketahui bahwa model yang disarankan oleh program Design Expert 7.1.5 yaitu 
mode kuadratik. Sehingga perlu diketahui apakah model kuadratik dapat 
memberikan pengaruh signifikan atau tidak terhadap respon IC50. Berikut ini 
merupakan Gambar 4.2 mengenai Kurva Normal Plot of Residuals dari model yang 
telah disarankan terhadap respon IC50. 





                                      (a)                                                        (b) 
Gambar 4.2 Normal Plot of Residuals Terhadap Respon IC50 
(a) Teknik Aeropress, dan (b) Teknik Rokpresso 
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     Berdasarkan Gambar 4.2 diatas menunjukkan bahwa tidak semua titik residual 
berada tepat disepanjang garis tengah, akan tetapi titik residual ini masih tersebar 
di sepanjang garis tengah antara persentase peluang kenormalan dengan residual. 
Titik-titik data yang semakin mendekati garis kenormalan menunjukkan data 
menyebar normal, yang berarti hasil aktual akan mendekati hasil yang diprediksikan 
oleh program (Kumari et al., 2008). Oleh karena itu, model tersebut dianggap telah 
terdistribusi secara normal. 
     Pada penelitian ini, suhu dan lama waktu penyeduhan merupakan faktor yang 
berpengaruh terhadap karakteristik kimia Kopi Robusta Sridonoretno salah satunya 
yakni aktivitas antioksidan (IC50) yang dihasilkan. Berikut ini merupakan hubungan 
antara suhu dan lama waktu penyeduhan yang ditunjukkan pada Gambar 4.3. 
     Berdasarkan Gambar 4.3 (a) dan (c) menunjukkan bahwa sumbu (X) 
merupakan variabel suhu dan sumbu (Y) merupakan variabel lama waktu 
penyeduhan terhadap respon IC50. Garis yang melingkar menunjukkan respon. 
Garis terluar yang ada pada gambar menunjukkan nilai respon IC50 terkecil 
sedangkan semakin kedalam menunjukkan respon aktivitas antioksidan terbesar. 
Sehingga dapat diketahui, respon maksimum berdasarkan gambar diatas terletak 
pada tengah kontur plot yang ditandai oleh lingkaran berwarna merah (node). 
Gambar 4.3 (b) dan (d) merupakan kurva permukaan respon variabel suhu dan 
lama waktu peyeduhan terhadap respon IC50  yang menghasilkan kurva cembung, 
baik pada teknik Aeropress atau teknik Rokpresso. 
          Terbentuknya kurva cembung tersebut menandakan bahwa bentuk kurva 
permukaan respon IC50 yang didapatkan adalah maksimum (Nuryanti dan Salimy, 
2008). Dalam penelitian ini, radikal DPPH yang ditambahkan pada sampel akan 
bereaksi dengan komponen antioksidan yang terkandung dalam sampel, sehingga 
terjadi perubahan warna. Semakin kecil nilai IC50 maka kemampuan antioksidan 
untuk menangkal radikal bebas semakin besar. Berdasarkan klasifikasi nilai IC50 
aktivitas antioksidan, diketahui bahwa hasil aktivitas antioksidan yang didapatkan 
pada sampel kopi dengan teknik seduh aeropress maupun rokpresso memiliki 
aktivitas antioksidan yang kuat (Beksono, 2014). 
     Berdasarkan kurva permukaan respon IC50 (Gambar 4.3), pada teknik rokpresso 
nilai IC50 mulai mengalami peningkatan pada suhu 80
0C dengan lama waktu 
penyeduhan 12 detik. Peningkatan nilai IC50 terjadi hingga suhu 90
0C dengan waktu 
seduh 14 detik. Setelah itu nilai IC50 mulai mengalami penurunan saat kopi diseduh 
diatas suhu 900C dengan lama waktu diatas 14 detik. Semakin besarnya nilai IC50 
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menunjukkan bahwa kemampuan antioksidan dalam menghambat kerja radikal 
bebas semakin rendah, begitu sebaliknya. Hal serupa juga terjadi pada nilai IC50 
dengan teknik aeropress. Pada teknik aeropress nilai IC50 mulai mengalami 
peningkatan pada suhu 800C dengan lama waktu penyeduhan 20 detik. 
Peningkatan nilai IC50 terjadi hingga suhu 90
0C dengan waktu seduh 25 detik. 
Setelah itu nilai IC50 mulai mengalami penurunan saat kopi diseduh diatas suhu 








(a)                                            (b) 
 
 




                                  (c)                                                  (d) 
Gambar 4.3 Plot Kontur dan Kurva Permukaan respon IC50 
(a) Kontur Plot Teknik Aeropress (b) Kurva Permukaan Teknik Aeropress (c) Kontur Plot 
Teknik Rokpresso (d) Kurva Permukaan Teknik Rokpresso 
 
     Aktivtas antioksidan berhubungan dengan total senyawa fenolik pada seduhan 
kopi. Dalam hal ini, semakin meningkatnya nilai total fenolik akan menurunkan nilai 
IC50. Berdasarkan literatur yang didapatkan, diduga pada suhu seduhan 80ºC 
sudah mulai banyak senyawa fenolik yang terekstrak. Sebagian besar senyawa 
fenolik yang terekstrak pada suhu 80ºC adalah senyawa fenolik yang memiliki sifat 
volatil sehingga ketika suhu air seduhan ditingkatkan senyawa fenolik yang bersifat 
volatil akan menguap dan membentuk aroma khas pada kopi. Adapun senyawa 
fenolik dalam kopi yang bersifat volatil adalah senyawa golongan diesters caffeic, 
ferulic acids, dan quinic acid. Senyawa fenolik pada minuman kopi merupakan 
senyawa konstituen dimana jumlahnya akan semakin meningkat seiring 
meningkatnya suhu air seduhan (Farah and Donangelo, 2006). Hal serupa juga 
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terdapat pada penelitian Cahyono dan Lelyana (2015) yang menunjukkan bahwa 
kopi yang diseduh dengan suhu 100 ºC memiliki kandungan senyawa fenolik tinggi 
yang mengakibatkan turunnya nilai IC50. Semakin tinggi suhu penyeduhan diduga 
dapat meningkatkan jumlah senyawa fenolik dalam minuman kopi, karena senyawa 
fenolik merupakan senyawa konstituen yang dapat terekstrak secara maksimal 
apabila suhu air seduh yang digunakan diatas 90ºC. Adapun senyawa fenolik yang 
terekstrak diatas suhu 90ºC adalah senyawa fenolik yang tidak memiliki sifat volatil 
seperti affeoylquinic acids, dicaffeoylquinic acids, p-coumaroylquinic acids, sinapic 
acid, senyawa flavonoid dan senyawa isomer asam klorogenat yaitu caffeoylquinic 
acid (CQA) dan feruloylquinic acids (FQA) (Cahyono dan Lelyana, 2015; Farah and 
Donangelo, 2006). 
     Menurut Ludwig et al. (2012) suhu dan lama waktu ekstraksi atau penyeduhan 
dan teknik seduh berpengaruh pada nilai aktivitas antioksidan. Nilai aktivitas 
antioksidan yang dimiliki oleh minuman kopi yang diseduh dengan teknik golongan 
pressure lebih rendah daripada teknik seduh drip. Hasil serupa juga ditemukan oleh 
Alves et al. (2010) yang menyatakan bahwa aktivitas antioksidan pada minuman 
kopi robusta yang diseduh dengan teknik yang menggunakan tekanan seperti 
espresso mampu menangkal radikal bebas lebih kuat. Namun, tetap akan ada 
perbedaan nilai aktivitas antioksidan DPPH pada setiap pengujian yang dilakukan. 
Hal ini dikarenakan nilai aktivitas antioksidan tidak hanya tergantung pada jumlah 
total fenolik yang diukur dengan uji Folin-Ciocalteau. Tetapi juga dapat dikarenakan 
proses roasting atau pemanggangan. Proses roasting dapat mengakibatkan 
berubahnya kapasitas antioksidan dalam menangkal radikal bebas. Sebab selama 
proses roasting dapat terjadi reaksi maillard yang dapat berkontribusi dalam 
menurunkan kapasitas antioksidan dalam menangkal radikal bebas (Ludwig et al., 
2012). Tempat asal kopi ditanam juga menjadi faktor penentu kandungan 
antioksidan dalam kopi. Pada umumnya, kopi yang disangrai dengan level light dan 
medium memiliki antioksidan yang tergolong kuat untuk menangkal radikal bebas 
atau memiliki nilai IC50 yang rendah (<50ppm), terutama pada ekstraksi kopi 
golongan perkolasi seperti espresso (Vignoli et al., 2011). 
 
4.3.2 Analisa total fenol 
4.3.2.1 Evaluasi model respon 
     Berdasarkan perlakuan aktual terhadap respon total fenol, untuk teknik teknik 
Aeropress didapatkan data yang berkisar antara 542,37 hingga 744,34 sehingga 
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respon rasio dari nilai maksimum ke nilai minimum adalah 1,37238. Sementara itu, 
untuk teknik Rokpresso didapatkan data yang berkisar antara 1133,64 hingga 
1323,77 sehingga respon rasio dari nilai maksimum ke nilai minimum adalah 
1,16772 (Lampiran 3). Pada respon total fenol tidak diperlukan adanya 
transformasi karena jika rasio kurang dari 10, maka transformasi tidak akan 
memberikan dampak yang signifikan. 
a. Pemilihan Model Berdasarkan Jumlah Kuadrat dari Urutan Model (Sequential 
Model Sum Square) 
    Data hasil pemilihan model berdasarkan analisa jumlah kuadrat untuk respon 
total fenol disajikan pada Tabel 4.10 dan Tabel 4.11. 
 









Mean vs Total 5,551E+006 1 5,551E+006 
   
Linear vs Mean 1153,55 2 576,77 0,069 0,9334 
 




81972,94 2 40986,47 298,37 <0,0001 Suggested 
Cubic vs 
Quadratic 
664,09 2 332,04 5,58 0,0532 Aliased 
Residual 297,47 5 59,49 
   
Total 5,635E+006 13 4,335E+006 
   
 









Mean vs Total 2,016E+007 1 2,016E+007 
   
Linear vs Mean 147,60 2 73,80 8,301E-003 0,9917 
 




88439,63 2 44219,81 681,01 <0,0001 Suggested 
Cubic vs 
Quadratic 
60,28 2 30,14 0,38 0,7007 Aliased 
Residual 394,25 5 78,85 
   
Total 2,024E+007 13 1,557E+006 
   
 
     Penentuan model didasarkan pada nilai P-value kurang dari 5%. Tabel 4.10 dan 
Tabel 4.11 menunjukkan hasil pemilihan model berdasarkan jumlah kuadrat dari 
urutan model (Sequential Model Sum of Square) diantara model linier, kuadratik, 
dan kubik menunjukkan model kuadratik yang disarankan (Suggested) oleh 
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program Design Expert DX 7.1.5. Hal tersebut disebabkan pada model Quadratic 
vs 2FI, baik untuk teknik seduh Aeropress dan Rokpresso memiliki nilai p-value 
yang sebesar <0,0001 (<0,01%) yang berarti lebih kecil dari 0,05 (5%). Nilai 
tersebut jauh lebih kecil jika dibandingkan dengan model lain, sehingga disarankan 
pada penggunaan model kuadratik. Hal ini memperkuat kriteria pemilihan model 
kuadratik sebagai model yang tepat terhadap respon total fenol. Data yang 
dihasilkan model linier (Linear vs Mean) dan kubik (Cubic vs Quadratic) pada Tabel 
4.10 mempunyai nilai P-value berturut-turut sebesar 0,9334 (93,34%) dan 0,0532 
(5,32%), dan pada Tabel 4.11 mempunyai nilai P-value berturut-turut sebesar 
0,9917 (99,17%) dan 0,7007 (70,07%) yang menunjukkan bahwa peluang 
kesalahan model lebih dari 5% yang berarti tidak signifikan atau tidak berpengaruh 
nyata terhadap respon total fenol. 
b. Pemilihan Model Berdasarkan Ringkasan Model Statistik (Summary of 
Statistic) 
     Hasil pemilihan model berdasarkan ringkasan model statistik untuk respon 
total fenol dapat dilihat pada Tabel 4.12 dan Tabel 4.13 
 











       
Linear 91,17 0,0137 -0,1836 -0,5568 1,312E+005  
2FI 95,99 0,0159 -0,3122 -1,1247 1,791E+005  
Quadratic 11,72 0,9986 0,9904 0,9313 5788,75 Suggested 
Cubic 17,71 0,9865 0,9815 0,9142 7233,82 Aliased 
 












       
Linear 94,29 0,0017 -0,1980 -0,5712 1,399E+005  
2FI 99,38 0,0018 -,3309 -1,3456 2,089E+005  
Quadratic 8,06 0,9959 0,9913 0,9691 2747,55 Suggested 
Cubic 8,88 0,9946 0,9894 0,7779 19778,10 Aliased 
 
     Tabel 4.12 dan Tabel 4.13 menunjukkan bahwa model terbaik yang disarankan 
oleh Desain Expert 7.1.5 adalah model Quadratic (Suggested). Pada kedua tabel 
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tersebut, kolom Std deviasi menunjukkan nilai model kuadratik lebih kecil jika 
dibandingkan dengan model yang lain. Untuk teknik Aeropress memiliki nilai Std 
deviasi model kuadratik sebesar 11,72 sedangkan model Linear memiliki nilai 
sebesar 91,17 dan untuk model Cubic memiliki nilai 17,71. Untuk teknik Rokpresso 
memiliki nilai Std deviasi model kuadratik sebesar 8,06 sedangkan model Linear 
memiliki npada kedua tailai 94,29 dan untuk model Cubic memiliki nilai 8,88. Model 
kuadratik bel tersebut juga memiliki nilai Predicted R-squared tertinggi. Nilai 
Predicted R-squared model kuadratik untuk respon total fenol teknik Aeropress 
adalah sebesar 0,9313; untuk model Linear -0,5568, dan Cubic -0,9142. Sementara 
itu, untuk respon total fenol teknik Rokpresso memiliki nilai Predicted R-squared 
model kuadratik sebesar 0,9691, untuk model Linear -0,5712, dan Cubic 0,7779. 
Kolom PRESS menunjukkan model kuadratik mempunyai nilai paling kecil. Nilai 
PRESS model kuadratik untuk respon total fenol teknik Aeropress adalah sebesar 
5788,75; sedangkan untuk model Linear dan Cubic adalah 1,312E+005 dan 
7233,82. Sementara itu, untuk respon total fenol teknik Rokpresso memiliki nilai 
PRESS model kuadratik sebesar 2747,55; untuk model Linear 1,399E+005; dan 
Cubic 19778,10. Hal ini menjelaskan bahwa pada kedua teknik seduhan yaitu 
Aeropress dan Rokpresso, model kuadratik akan memberikan hubungan yang lebih 
kuat antara variabel bebas dengan variabel terikat dan memberikan tingkat 
kesalahan data yang semakin kecil. Berdasarkan perhitungan data tersebut 
kuadratik adalah model yang disarankan oleh program Design Expert 7.1.5. 
 
4.3.2.2 Analisa ragam dari permukaan respon 
     Hasil analisa ragam (ANOVA) respon total fenol ditinjau berdasarkan nilai         
P-value dan ketidaksesuaian (lack of fit). Tabel 4.14 dan Tabel 4.15  menunjukkan 
bahwa hasil analisa ragam (ANOVA) variabel suhu dan lama waktu seduhan teknik 
Aeropress dan Rokpresso pada model kuadratik memberikan pengaruh yang 
signifikan terhadap respon total fenol. Hal tersebut ditunjukkan oleh nilai P kurang 
dari 5% (p<0,05), yaitu sebesar < 0,0001 (<0,01%) pada teknik Aeropress maupun 
teknik Rokpresso. Kolom lack of fit (ketidaksesuaian model) untuk teknik Aeropress 
memiliki nilai sebesar 0,0675 (6,75%) dan untuk teknik Rokpresso memiliki nilai 
sebesar 0,0646 (6,46%), yang berarti kedua tenik tersebut memiliki nilai P lebih 
besar dari 5% (P>0,05). Hal tersebut menunjukkan ketidaksesuaian model tidak 
memberikan pengaruh yang signifikan. Hal ini menunjukkan model kuadratik telah 
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sesuai dengan respon total fenol. Hasil analisa ragam pada respon total fenol dapat 
dilihat pada Tabel 4.14 dan Tabel 4.15 berikut: 
 











Prob > F 
Statement 
 
Model 83310,23 5 16662,05 121,30 < 0,0001 significant 
A-Suhu 1021,72 1 1021,72 7,44 0,0295 
 
B-Waktu 131,83 1 131,83 0,96 0,3599 
 
AB 183,74 1 183,74 1,34 0,2854 
 
A^2 43482,59 1 43482,59 316,55 < 0,0001 
 
B^2 49156,39 1 49156,39 357,85 < 0,0001 
 
Residual 961,56 7 137,37 
   
Lack of Fit 772,50 3 257,50 5,45 0,0675 not significant 
Pure Error 189,06 4 47,26 
   
Cor Total 84271,79 12 
    
 











Prob > F 
Statement 
 
Model 88599,87 5 17719,97 272,90 < 0,0001 Significant 
A-Suhu 7,11 1 7,11 0,11 0,7504 
 
B-Waktu 140,49 1 140,49 2,16 0,1848 
 
AB 12,64 1 12,64 0,19 0,6724 
 
A^2 48066,06 1 48066,06 740,24 < 0,0001 
 
B^2 51898,16 1 51898,16 299,26 < 0,0001 
 
Residual 454,53 7 64,93 
   
Lack of Fit 367,18 3 122,39 5,60 0,0646 not significant 
Pure Error 87,35 4 21,84 
   
Cor Total 89054,40 12 
    
      
     Berdasarkan hasil analisa ragam (ANOVA) pada respon total fenol, model 
kuadratik menghasilkan persamaan model yang diberikan oleh program Design 
Expert 7.1.5. Berikut ini merupakan persamaan aktual dari model yang terpilih 
terhadap respon total fenol yang dihasilkan untuk teknik seduh Aeropress (4) dan 
teknik Rokpresso (5): 










Keterangan :  X1 = Suhu penyeduhan (
oC), X2 = Lama waktu penyeduhan (detik),           
YAT = Respon total fenol teknik Aeropress,                                                
YRT = Respon total fenol teknik Rokpresso  
      
     Persamaan tersebut dapat digunakan untuk mengetahui nilai respon total fenol 
yang akan didapatkan jika suhu dan lama waktu penyeduhan yang diperlukan 
berbeda atau sebaliknya. 
 
4.3.2.3 Pengaruh suhu dan lama waktu penyeduhan terhadap respon aktivitas 
antioksidan 
     Berdasarkan pemilihan model untuk respon total fenol yang telah dilakukan 
dapat diketahui bahwa model yang disarankan oleh program Design Expert 7.1.5 
yaitu mode kuadratik. Sehingga perlu diketahui apakah model kuadratik dapat 
memberikan pengaruh signifikan atau tidak terhadap respon total fenol. Berikut ini 
merupakan Gambar 4.4 mengenai Kurva Normal Plot of Residuals dari model yang 











(a)                                                         (b) 
Gambar 4.4 Normal Plot of Residuals Terhadap Respon Total Fenol                                   
(a) Teknik Aeropress dan (b) Teknik Rokpresso 
 
     Berdasarkan Gambar 4.4 diatas, tidak semua titik residual berada tepat 
disepanjang garis tengah, akan tetapi titik residual ini masih tersebar di sepanjang 
garis tengah antara presentase peluang kenormalan dengan residual. Titik-titik data 
yang semakin mendekati garis kenormalan menunjukkan data menyebar normal, 
yang berarti hasil aktual akan mendekati hasil yang diprediksikan oleh program 




     Pada penelitian ini, suhu dan lama waktu penyeduhan merupakan faktor yang 
berpengaruh terhadap karakteristik kimia Kopi Robusta Sridonoretno salah satunya 
yaitu total fenol yang dihasilkan. Berikut ini merupakan hubungan antara suhu dan 







                                                                               








                                   (c)                                           (d) 
Gambar 4.5 Kontur Plot dan Kurva Permukaan Respon Total Fenol 
(a) Kontur Plot Teknik Aeropress (b) Kurva Permukaan Teknik Aeropress (c) Kontur Plot 
Teknik Rokpresso (d) Kurva Permukaan Teknik Rokpresso 
 
     Berdasarkan Gambar 4.5 (a) dan (c) menunjukkan bahwa sumbu X merupakan 
variabel suhu dan sumbu Y merupakan variabel lama waktu penyeduhan terhadap 
respon total fenol. Garis yang melingkar menunjukkan respon. Garis terluar yang 
ada pada gambar menunjukkan nilai respon total fenol terbesar sedangkan 
semakin kedalam menunjukkan respon total fenol terkecil. Sehingga dapat 
diketahui, respon maksimum atau respon dengan nilai terbesar berdasarkan 
gambar diatas terletak pada daerah tepi kontur plot yang ditandai oleh lingkaran 
berwarna merah. Gambar 4.5 (b) dan (d) merupakan kurva permukaan respon 
variabel suhu dan lama waktu peyeduhan terhadap respon total fenol  yang 
menghasilkan kurva cekung, baik pada teknik Aeropress atau teknik Rokpresso. 
     Senyawa fenolik merupakan salah satu antioksidan alami yang terdapat dalam 
kopi robusta. Pada uji total fenol, warna reagen Folin-Ciocalteau berubah dari 
kuning menjadi biru pada deteksi fenolat dalam ekstrak yang biasanya disebabkan 
oleh reduksi kimia campuran tungsten dan molibdenum oksida dalam reagen 
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(Daniel and Workneh, 2017). Dari kurva permukaan respon total fenol         
(Gambar 4.5) dapat diketahui bahwa pada teknik rokpresso, nilai total fenol mulai 
mengalami penurunan pada suhu 800C dengan lama waktu penyeduhan 20 detik. 
Penurunan nilai total fenol terjadi hingga suhu 900C dengan waktu seduh 25 detik. 
Setelah itu nilai total fenol mulai mengalami peningkatan saat kopi diseduh pada 
suhu diatas 900C dengan lama waktu diatas 25 detik. Pada teknik aeropress nilai 
total fenol mulai mengalami penurunan pada suhu 800C dengan lama waktu 
penyeduhan 12 detik. Penurunan nilai total fenol terjadi hingga suhu 900C dengan 
waktu seduh 14 detik. Setelah itu nilai total fenol mulai mengalami peningkatan saat 
kopi diseduh pada suhu diatas 900C dengan lama waktu diatas 14 detik. 
     Metode folin sangat berkorelasi denga metode DPPH (Vignoli et al., 2011). Uji 
ini bertujuan untuk menentukan kandungan polifenol total suatu zat berdasarkan 
reaksi redoks sehingga dapat dianggap sebagai evaluasi aktivitas antioksidan (Priot 
et al., 2005, Vignoli et al., 2011). Dalam sebuah studi tentang pengaruh metode 
persiapan kopi pada aktivitas antioksidan, Sánchez-Gonzalez et al., (2005) juga 
mengamati korelasi antara kandungan polifenol yang ditentukann oleh metode folin. 
Dalam studi tersebut, relasi antara metode folin dan DPPH memiliki korelasi yang 
kuat (R=0,88). Semakin besarnya nilai total fenol menunjukkan semakin tingginya 
kandungan antioksidan dalam seduhan kopi. Dalam hal ini nilai IC50 yang 
direpresentasikan akan semakin kecil, dimana nilai  IC50 yang  semakin kecil 
menunjukkan nilai aktivitas antioksidan yang lebih tinggi.  
     Berdasarkan literatur yang didapatkan, diduga pada suhu seduhan 80ºC sudah 
mulai banyak senyawa fenolik yang terekstrak. Sebagian besar senyawa fenolik 
yang terekstrak pada suhu 80ºC adalah senyawa fenolik yang memiliki sifat volatil 
sehingga ketika suhu air seduhan ditingkatkan senyawa fenolik yang bersifat volatil 
akan menguap dan membentuk aroma khas pada kopi. Adapun senyawa fenolik 
dalam kopi yang bersifat volatil adalah senyawa golongan diesters caffeic, ferulic 
acids, dan quinic acid. Senyawa fenolik pada minuman kopi merupakan senyawa 
konstituen dimana jumlahnya akan semakin meningkat seiring meningkatnya suhu 
air seduhan (Farah and Donangelo, 2006). Hal serupa juga terdapat pada 
penelitian Cahyono dan Lelyana (2015) yang menunjukkan bahwa kopi yang 
diseduh dengan suhu 100 ºC memiliki kandungan senyawa fenolik tinggi. Semakin 
tinggi suhu penyeduhan diduga dapat meningkatkan jumlah senyawa fenolik dalam 
minuman kopi, karena senyawa fenolik merupakan senyawa konstituen yang dapat 
terekstrak secara maksimal apabila suhu air seduh yang digunakan diatas 90ºC. 
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Adapun senyawa fenolik yang terekstrak diatas suhu 90ºC adalah senyawa fenolik 
yang tidak memiliki sifat volatil dan cenderung lebih stabil pada suhu tinggi seperti 
affeoylquinic acids, dicaffeoylquinic acids, p-coumaroylquinic acids, sinapic acid, 
senyawa flavonoid dan senyawa isomer asam klorogenat yaitu caffeoylquinic acid 
(CQA) dan feruloylquinic acids (FQA) (Cahyono dan Lelyana, 2015; Farah and 
Donangelo, 2006). 
     Berdasarkan data hasil penelitian, terdapat perbedaan antara total fenol pada 
kopi robusta Dampit yang diseduh dengan teknik aeropress dan dengan teknik 
rokpresso. Penelitian sebelumnya telah melaporkan bahwa kandungan fenolik pada 
setiap seduhan kopi dapat berbeda. Perbedaan kandungan total fenolik ini 
dipengaruhi oleh asal biji kopi, proses ekstraksi dan pelarut yang digunakan (Złotek 
et al., 2016; Sultana et al., 2007). Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh 
Daniel and Workneh (2017), total fenol dan aktivitas antioksidan dalam kopi robusta 
lebih tinggi dibandingkan dengan kopi arabika. Perbedaan total fenolik juga dapat 
dikaitkan dengan faktor geografis serta metode budidaya yang berbeda. 
 
4.3.3 Verifikasi hasil optimum 
     Verifikasi dilakukan dengan tujuan untuk membuktikan bahwa solusi titik 
optimum yang sudah diberikan sorftware Design Expert 7.1.5 adalah nyata sesuai 
dengan penelitian yang sebenarnya. Verifikasi dilakukan dengan menerapkan hasil 
solusi optimum dari program secara aktual yaitu proses penyeduhan kopi bubuk 
robusta sridonoretno dengan teknik Aeropress pada suhu 1000C dan lama waktu 
20 detik dan dengan teknik Rokpresso pada suhu 800C dan lama waktu 12 detik. 
Hasil yang didapat kemudian dibandingkan dengan solusi yang diberikan software 
dari respon aktivitas antioksidan dan total fenol sesuai dengan respon yang sudah 
diprediksi dengan nilai verifikasi diatas 5%. Perbandingan hasil verifikasi dengan 
hasil perhitungan yang diberikan oleh program dapat dilihat pada Tabel 4.16. 
     Berdasarkan hasil verifikasi yang ada pada Tabel 4.16 dapat diketahui bahwa 
nilai aktivitas antiokidan (IC50) pada teknik aeropress adalah 48,22±3,07 ppm 
sedangkan untuk teknik rokpresso sebesar 29,01±3,23 ppm. Rata-rata nilai IC50 
yang didapatkan dari proses verifikasi mendekati nilai prediksi yang ditunjukkan 
oleh program Design Expert 7.1.5. Hal ini membuktikan bahwa aktivitas antioksidan 
hasil pengujian sesuai dengan prediksi program. Respon total fenol yang diprediksi 
oleh program Design Expert 7.1.5 sebesar 738,33 mg GAE/g untuk teknik 
Aeropress dan 1313,69 mg GAE/g untuk teknik Rokpresso. Sementara itu, hasil 
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verifikasi yang didapat dari penelitian secara aktual adalah 738±4,88 mg GAE/g 
untuk teknik Aeropress dan 1313,48±7,71 mg GAE/g untuk teknik Rokpresso. Nilai 
P-value dari uji Paired T-test aktivitas antioksidan dan total fenol teknik seduh 
aeropress berturut-turut adalah 0,382 dan 0,379. Untuk teknik seduh rokpresso 
memiliki nilai Paired T-test aktivitas antioksidan dan total fenol berturut-turut 
sebesar 0,872 dan 0,588. Hasil perbandingan tersebut menunjukkan bahwa selisih 
prediksi dengan verifikasi kurang dari 5% yang berarti nilai verifikasi tidak berbeda 
nyata dengan nilai prediksi. Hal ini membuktikan bahwa total fenol dan aktivitas 
antioksidan hasil pengujian sesuai dengan prediksi program. 
 
















Prediksi* 100 20 
0,906 
48,47 738,33 
Verifikasi** 100 20 48,22±3,07 738±4,88 
Rokpresso 
Prediksi* 80 12 
0,863 
29,07 1313,69 
Verifikasi** 80 12 29,01±3,23 1313,48±7,71 
Keterangan : * Hasil dari program Design Expert 7.1.5 
          ** Data Hasil Penelitian Aktual 
 
     Berdasarkan perbandingan data prediksi yang diberikan oleh program Design 
Expert 7.1.5 dan verifikasi yang didapatkan berdasarkan penelitian aktual untuk 
respon aktivitas antioksidan dan total fenol menunjukkan hasil yang telah sesuai. 
Hal ini didukung oleh pernyataan Wu et al., (2006) bahwa nilai prediksi dan nilai 
penelitian harus memiliki nilai P-value >5%. Hal mengindikasikan bahwa model 
tersebut cukup tepat untuk proses, dengan demikian selisih nilai tidak terlalu 
signifikan dan solusi variabel bebas yang diberikan Design Expert dapat diterima. 
Selain itu, Buxton (2007) juga menyatakan bahwa hasil perbandingan antara nilai 
aktual dengan nilai PI (Prediction Interval) yang menunjukkan bahwa nilai aktual 
masih masuk dalam rentang 95% PI low dan 95% PI high membuktikan bahwa 
formula optimum dengan nilai desirability tertinggi memiliki hasil pengujan yang 
sesuai dengan prediksi yang direkomendasikan oleh program. Kontur plot dan 
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Gambar 4.6 Kontur Plot dan Kurva Permukaan Respon Kondisi Optimum 
(a) Kontur Plot Teknik Aeropress (b) Kurva Permukaan Teknik Aeropress (c) Kontur Plot 
Teknik Rokpresso (d) Kurva Permukaan Teknik Rokpresso 
 
4.4 Analisa Total Padatan Terlarut 
     Pengukuran total padatan terlarut dilakukan menggunakan alat refraktometer 
menurut SNI 01-3546-2004. Total padatan terlarut pada minuman kopi yang 
diseduh menggunakan teknik aeropress dan rokpresso ditentukan dengan 
menggunakan refraktometer genggam. Analisa dilakukan saat hasil seduhan kopi 
telah mencapai suhu 20-25ºC dan telah dilakukan kalibrasi alat menggunakan 
aquades. 
 
Tabel 4.17 Hasil Analisa Total Padatan Terlarut 
Teknik Seduh Ulangan ke- 











7,1±0,058 2 7 
3 7,1 
 
     Tabel 4.17 menunjukkan bahwa Kopi robusta Sridonoretno yang diseduh 
menggunakan teknik rokpresso memiliki total padatan terlarut yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan kopi yang diseduh dengan teknik aeropress. Perbedaan total 
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padatan terlarut pada kedua teknik seduhan tersebut dikarenakan perbedaan rasio 
air seduh dan bubuk kopi yang digunakan, dan perbedaan tekanan yang dihasikan 
oleh kedua alat seduh. Pada teknik rokpresso jumlah bubuk kopi yang digunakan 
adalah 12 g dengan air seduh sebanyak 30 mL sedangkan untuk teknik aeropress 
rasio yang digunakan adalah 10 g kopi bubuk dan 150 mL air. Tekanan yang 
dihasilkan oleh alat seduh aeropress adalah 4 atmosfer sementara tekanan yang 
dihasilkan oleh alat seduh rokpresso sebesar 9 atmosfer. Perbedaan rasio seduhan 
dan tekanan pada alat diduga dapat mempengaruhi jumlah komponen kimia seperti 
sukrosa, polisakarida, lignin, pektin, protein, asam amino bebas, kafein, trigonelin, 
lemak, mineral, asam klorogenat, asam alifatik, asam quinik, senyawa ester, serta 
senyawa fenolik lainnya. 
     Total padatan terlarut pada seduhan kopi dengan teknik rokpresso adalah 
sebesar 7-7,2ºBrix. Hasil penelitian sebelumnya yang telah dilakukan Bell et al., 
(1996) menunjukkan adanya pengaruh waktu ekstraksi, volume, penggilingan, jenis 
filter yang digunakan dan rasio penyeduhan terhadap total padatan terlarut seperti 
kafein dan padatan lainnya. Pada penelitian yang dilakukan oleh Gloess et al., 
(2013) menunjukkan bahwa pada kopi robusta Guatemala Antigua yang dipapar 
dengan sembilan teknik seduh yang berbeda, memiliki total padatan terlarut yang 
berbeda pula. Total padatan terlarut dengan nilai paling tinggi terdapat pada kopi 
robusta Guatemala Antigua yang diseduh dengan teknik espresso menggunakan 
mesin semi otomatis. Total padatan terlarut yang dihasilkan dengan teknik seduh ini 
lebih besar dibandingkan dengan tiga macam teknik seduh espresso yang lain, 
teknik french press dan empat macam teknik lunghi. Teknik espresso dengan total 
padatan terlarut tertinggi memiliki rasio 12 gram kopi bubuk dan 30 mL air seduh 
dan dihasilkan dari mesin espreeso semi otomatis dengan tekanan 9 bar atau 8,88 
atmosfer. Hal tersebut dapat terjadi karena perbedaan rasio yang digunakan dapat 
mempengaruhi jumlah lemak, kafein, asam klorogenat dan asam neoklorogenat 
yang terkandung dalam seduhan kopi dan terhitung sebagai total padatan yang 
terlarut. Berdasarkan hal tersebut, total padatan terlarut dalam seduhan kopi juga 
dapat mempengaruhi intensitas sensori yang dihasilkan, seperti rasa, aroma, flavor, 
mouthfeel, dan aftertaste. Penelitian yang dilakukan oleh Crozier et al., (2012) 
menunjukkan bahwa dalam seduhan kopi espresso terdapat senyawa asam 
klorogenat yang memiliki sifat stabil dan terhitung sebagai padatan terlarut yaitu 
caffeoylquinic acid (CQA) dengan jumlah padatan sebanyak 5-97 mg. Teknik seduh 
aeropress memiliki nilai total padatan terlarut sebesar 1,8-1,9ºBrix, namun 
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sebelumnya belum ada penelitian khusus mengenai total padatan terlarut pada 
seduhan kopi robusta yang diseduh menggunakan teknik aeropress. Berdasarkan 
analisa paired T-test dapat diketahui bahwa nilai P-value dari kedua teknik seduh 
adalah sebesar 0,000 (<0,05). Hal ini menunjukkan bahwa nilai total padatan 
antaran kedua teknik seduh berbeda nyata.  
 
4.5 Seleksi Panelis 
4.5.1 Perekrutan panelis 
     Perekrutan panelis dilakukan melalui tatap muka langsung dan melalui siaran di 
media sosial terhadap seluruh mahasiswa Universitas Brawijaya. Pada perekrutan 
tersebut diperoleh 27 mahasiswa yang bersedia menjadi panelis (Tabel 4.17). 
Keseluruhan mahasiswa yang bersedia terdiri dari 22 orang laki-laki dan 5 orang 
perempuan. Kisaran usia mahasiswa yang bersedia menjadi panelis adalah 19-24 
tahun. 
 
Tabel 4.17 Kode dan Nama Calon Panelis 
Kode Calon Panelis Nama Calon Panelis 
1 Abdillah Zein N. I 
2 Abraham Gerhard Girsang 
3 Aldilah Daydeva 
4 Antonius Rizky 
5 Axel Leander J. T 
6 Berryl Reynaldi 
7 Boy Anggita Sandi 
8 Christine Ayu Octaviani 
9 Cornelius Morenzo 
10 Danang Wahyu Kresnaldi 
11 Devi Farisa Maulidiah 
12 Eduardo Yoga Aditama 
13 Fachmi Ad'ha Dinata 
14 Ghali Ghazian Al-Hazmi 
15 Heni Malemna Tarigan 
16 Hilman Hasyim Firdaus 
17 Kukuh Pangestu Adhi 
18 Lusio Erian Pradana Putra 
19 Mohammad Fadhil 
20 Nadyarani Nikmatullah Asri Ibrahim 
21 Noby Banu S. W. P 
22 Pradika Galang Amara W 
23 Rizki Ramadityo 
24 Stephanus Sinung Warisano Jati 
25 Tentoo Siawpril Bentohap Sijabat 
26 Valentino Bintang 
27 Zulfiqar Al-Arif 
 
4.5.2 Pengisian kuisioner 
     Calon panelis diminta mengisi kuisioner tentang data diri, konsumsi kopi, dan 
penilaian tingkat kepentingan terhadap parameter kopi. Dari data kuisioner 
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diketahui bahwa dari 27 orang calon panelis tersebut, sebanyak 15 orang suku 
bangsa Jawa, 4 orang suku bangsa Batak, 2 orang suku bangsa Sunda, 2 orang 
suku bangsa Betawi, dan 4 orang suku bangsa lainnya. Seluruh calon panelis 
memiliki latar belakang pendidikan yang sama yaitu pendidikan terakhir SMA dan 
sedang menempuh pendidikan S1 di Universitas Brawijaya. Semua calon panelis 







Gambar 4.7 Grafik Jenis Kopi yang Dikonsumsi Calon Panelis 
 
     Jenis kopi yang dikonsumsi calon panelis beragam. Ada 8 orang yang biasa 
mengkonsumsi kopi hitam dengan gula, 15 orang yang biasa mengkonsumsi kopi 
hitam tanpa gula, 3 orang yang biasa mengkonsumsi kopi instan berbagai rasa, dan 
1 orang yang biasa mengkonsumsi kopi susu. Analisa lebih lanjut menggunakan 
One Proportion Test dengan proporsi hipotesis 0,25; menunjukkan hasil nilai P-
value untuk kopi hitam dengan gula adalah 0,289; nilai P-value untuk kopi hitam 
tanpa gula adalah 0,000; nilai P-value untuk kopi susu adalah 0,995; dan untuk nilai 
P-value untuk kopi instan berbagai rasa adalah 0,952. Data analisa tersebut 
menyatakan bahwa kopi yang dominan dikonsumsi oleh calon panelis adalah kopi 
tanpa gula. Hal ini dikarenakan nilai P-value untuk kopi hitam tanpa gula kurang 
dari 0,05 (<5%). Dominasi calon panelis yang biasa mengkonsumsi kopi tanpa gula 
sesuai dengan keinginan dan kebutuhan peneliti sehingga nantinya panelis 














Gambar 4.8 Grafik Intensitas Minum Kopi Per-Minggu Calon Panelis 
 
     Intensitas calon panelis meminum kopi setiap minggunya cukup beragam. 
Sebanyak 3 orang mengkonsumsi kopi 2-3 kali seminggu (Jarang) dan 7 orang 
lainnya mengkonsumsi 3-4 kali perminggu (Cukup). Ada 4 orang yang 
mengkonsumsi kopi lebih dari 7 kali seminggu (Sangat Sering) dan 13 orang 
lainnya mengkonsumsi kopi 4-7 kali seminggu (Sering). Analisa lebih lanjut 
menggunakan One Proportion Test dengan proporsi hipotesis 0,25; nilai P-value 
untuk jumlah konsumsi 4-7 kali seminggu adalah 0,003 (<0,05). Nilai P-value untuk 
jumlah konsumsi 2 kali seminggu adalah 0,952; nilai P-value untuk jumlah 
konsumsi 3 kali seminggu adalah 0,456; dan nilai P-value untuk jumlah konsumsi 
kopi lebih dari 7 kali dalam seminggu adalah 0,889. Hasil analisa tersebut 
menyatakan bahwa benar 25% dari calon panelis sering mengkonsumsi kopi 
dengan intensitas meminum kopi sebanyak 4-7 kali dalam seminggu . Dari hasil uji 
statistik tersebut maka benar bahwa calon panelis memiliki intensitas minum kopi 












     Frekuensi panelis dalam mengkonsumsi kopi tiap harinya cukup beragam. 
Pernyataan ini diperkuat dengan hasil analisis menggunakan One Proportion Test 
dengan proporsi hipotesis sebesar 0,25; yang menunjukkan bahwa nilai P-value 
untuk frekuensi konsumsi kopi perhari adalah diatas 0,05. Secara berturut-turut, 
nilai P-value untuk jumlah konsumsi 1 kali, 2 kali, 3 kali, dan lebih dari 4 kali dalam 
sehari  adalah 0,074; 0,289; 0,889; dan 0,889. Terdapat 10 orang calon panelis 
yang dalam sehari meminum kopi 1 kali, 8 orang meminum kopi 2 kali sehari, 4 
orang meminum kopi 3 kali sehari, dan 5 orang lainnya yang dalam sehari 







Gambar 4.10 Grafik Lokasi Minum Kopi Calon Panelis 
 
     Tempat atau lokasi yang dipilih oleh calon panelis untuk mengkonsumsi kopi 
tidak terlalu beragam. Hanya terdapat tiga jenis lokasi yang sering dipilih untuk 
mengkonsumsi kopi, yaitu warung kopi, rumah dan kafe. Berdasarkan hasil analisa 
statistik menggunakan One Proportion Test dengan proporsi hipotesis sebesar 0,33 
menunjukkan bahwa calon panelis lebih dominan mengkonsumsi kopi di warung 
kopi. Sebanyak 15 calon panelis memilih mengkonsumsi kopi di warung kopi denga 
nilai P-value sebesar 0,006.  Sementara 9 orang memilih untuk mengkonsumsi kopi 







Gambar 4.11 Grafik Tingkat Kepentingan Tiap Parameter Kopi 
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     Penilaian calon panelis terhadap parameter standar pada produk kopi 
menunjukkan bahwa rasa adalah komponen penting dari kopi. Hal ini dapat 
diketahui dari nilai P-value parameter rasa yang berada dibawah 0,05 (<5%). Total 
poin yang diberikan oleh panelis pada parameter rasa tidak jauh berbeda dengan 
poin yang diberikan untuk parameter aroma kopi. Panelis memberikan 132 poin 
untuk pameter rasa, 119 poin untuk parameter aroma, 111 poin untuk parameter 
komposisi, 101 untuk parameter kekentalan, dan 89 poin untuk parameter warna. 
Hasil penilaian untuk kelima parameter tersebut dianalisis menggunakan One 
Proportion Test dengan proporsi hipotesis sebesar 0,2. Nilai P-value untuk 
parameter aroma adalah 0,180; untuk parameter rasa adalah 0,011; 0,989 untuk 




     Setelah dilakukan pengisian kuisioner, dilakukan wawancara terhadap calon 
panelis. Pada tahap wawancara, calon panelis diberi pertanyaan mengenai 
kesediaan sebagai panelis untuk mengikuti seluruh tahapan uji sensori dari awal 
hingga akhir penelitian. Selain itu, calon panelis juga diberikan pertanyaan 
mengenai kegemaran minum kopi, jenis kopi yang biasa di konsumsi secara 
spesifik, pengetahuan umum tentang teknik seduh kopi secara manual, 
pengalaman sensori kopi, alergi, dan riwayat kesehatan. Terakhir, kepada calon 
panelis dijelaskan mengenai tahapan uji sensori dan peraturan yang akan diikuti 
selama menjadi panelis. Form kesepakatan dapat dilihat pada Lampiran 4. Setelah 
terjadi kesepakatan, dilakukan uji pengenalan aroma dan rasa dasar. 
     Hasil wawancara yang dilakukan menunjukkan bahwa sebanyak lima calon 
panelis tidak dapat melanjutkan ke tahap pelatihan. Hal ini dikarenakan oleh 
beberapa faktor yaitu jadwal kesibukan yang meningkat selama satu sampai dua 
bulan setelah seleksi dan pulang kampung dalam jangka waktu cukup lama yang 
membuat calon panelis nantinya tidak dapat mengikuti seluruh pelatihan. 
Pengurangan jumlah calon panelis menyebabkan perubahan jenis kode untuk calon 
panelis. Perubahan tersebut dapat dilhat pada Tabel 4.19. Sementara itu, 22 orang 
panelis lainnya menyatakan bersedia dan dapat mengikuti tahapan uji dari awal 
sampai akhir, memiliki sifat positif terhadap kopi, memiliki pengetahuan tentang 
kopi dan teknik seduh kopi secara manual, memiliki kemampuan berkomunikasi 
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yang baik (mampu mendeskripsikan atribut sensori suatu produk dengan detail) 
serta mampu menerima pendapat dari panelis lainnya. 
 
Tabel 4.19 Kode Panelis Lolos Wawancara 






















22 Tidak lolos tahap selanjutnya 
23 20 
24 21 
25 Tidak lolos tahap selanjutnya 
26 22 
27 Tidak lolos tahap selanjutnya 
 
4.5.4 Uji seleksi sensori 
     Manson and Nottingham (2007) menyatakan bahwa uji seleksi sensori 
merupakan tahap yang dapat digunakan untuk seleksi secara sopan. Melalui uji ini, 
panelis mampu mendeskripsikan atribut secara verbal dan mampu memberikan 
skala untuk membedakan intensitas, serta panelis dapat mengingat dan 
menggunakan referensi atribut ketika diperlukan. Sedangkan menurut Agus (2013), 
tahap uji seleksi merupakan tahapan pemilihan. Hal ini dikarenakan melalui uji 
seleksi sensori dapat diketahui panelis mana yang layak dan mampu mengikuti 
tahapan uji selanjutnya. 
 
4.5.4.1 Uji pengenalan aroma dan rasa dasar 
     Uji pengenalan aroma dan rasa dasar dilakukan ke calon panelis untuk 
mengetahui kemampuan dasar sensori calon panelis. Uji ini dilakukan sebagai 
metode seleksi panelis. Uji pengenalan aroma dilakukan dengan empat jenis aroma 
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yang berhubungan dengan kopi yaitu aroma kopi, aroma karamel, aroma coklat, 
dan aroma moka. Uji pengenalan rasa dasar meliputi lima rasa dasar yaitu rasa 
asam, rasa manis, rasa asin, rasa pahit dan umami (Dmowski and Dabrowska, 
2014). Dalam uji rasa dasar konsentrasi larutan manis yang digunakan adalah 1% 
dan 2%; konsentrasi larutan asin yang digunakan adalah 0,12% dan 0,8%; dan 
konsentrasi larutan asam yang digunakan adalah 0,01% dan 0,05%. 
     Hasil uji aroma dan rasa dasar menunjukkan dari 22 calon panelis yang 
bersedia dan sepakat melakukan uji, hanya 13 panelis yang mampu mengenali 
minimal 80% sampel (12 sampel dengan jawaban benar) yang disediakan sesuai 
dengan rasa dan aromanya. Sementara itu, 9 panelis lainnya tidak lolos tahap uji 
pengenalan aroma dan rasa dasar karena hanya mampu mengenali 50% - 71,43% 
sampel yang disediakan. Data hasil uji seleksi keseluruhan calon panelis dapat 
dilihat di Lampiran 11. 13 orang yang lolos menjadi panelis terdiri dari 4 orang 
perempuan dan 9 orang laki-laki dengan rentang usia 19-24 tahun. Pengurangan 
jumlah calon panelis yang tidak lolos tahap uji pengenalan aroma dan rasa dasar 
menyebabkan terjadinya perubahan jenis kode untuk panelis. Perubahan kode 
tersebut dapat dilihat pada Tabel 4.20.  
      
Tabel 4.20 Kode Panelis Lolos Uji Pengenalan Aroma dan Rasa Dasar 
Kode Calon Panelis Awal Kode Panelis 
1 1 
2 2 





8 Tidak lolos tahap selanjutnya 
9 7 
10 8 
11 Tidak lolos tahap selanjutnya 
12 9 
13 10 
14 Tidak lolos tahap selanjutnya 
15 11 
16 12 
17 Tidak lolos tahap selanjutnya 
18 13 
19 Tidak lolos tahap selanjutnya 
20 Tidak lolos tahap selanjutnya 
21 Tidak lolos tahap selanjutnya 
22 Tidak lolos tahap selanjutnya 
 
    Data hasil uji pengenalan aroma dapat dilihat pada Gambar 4.12 bagian atas. 
Gambar tersebut menunjukkan bahwa 13 panelis mendapatkan 2 poin untuk setiap 
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jawaban benar dari nilai sampel rasa dan deskripsinya. Dua poin menunjukkan 
bahwa penilaian dan deskripsi yang diberikan panelis adalah benar dan cocok 
untuk aroma moka, karamel, kopi dan cokelat. Selain itu, data ini menunjukkan 
bahwa indra penciuman penelis bekerja dengan baik. Dilihat dari data hasil 
pengenalan rasa dasar pada Gambar 4.13 sebagian besar panelis kesulitan 
mengenali rasa pahit 0,01%, yaitu penelis dengan kode 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 10, 11, 
dan 12. Hal ini dapat dikarenakan oleh kebiasaan panelis meminum kopi hitam 
tanpa gula, sehingga sudah terbiasa dengan rasa pahit dengan intensitas yang 
tinggi. Untuk rasa umami, panelis dengan kode 1, 3, 8, 9, 10, 11, dan 12 kesulitan 
mengenalinya. Panelis dengan kode 4, 5, 6, dan 13 kesulitan mengenali rasa asam 
0,01%. Dari ke-13 panelis hanya panelis dengan kode 13 yang tidak dapat 
mengenali rasa asin 0,12%. Hal ini dikarenakan panelis kode 13 yang suka 
mengkonsumsi makanan asin, sehingga pada larutan asin dengan konsentrasi 
rendah panelis kode 13 kesusahan untuk mendeteksi. 
 
 










































Gambar 4.13 Hasil Uji Pengenalan Rasa Dasar 
 
Keterangan : 
 angka 0 merupakan jawaban salah untuk nilai sampel aroma/ rasa dan deskripsinya 
 angka 1 merupakan jawaban benar untuk nilai sampel aroma/ rasa dan jawaban salah 
untuk nilai deskripsinya 
 angka 2 merupakan jawaban benar untuk nilai sampel aroma/ rasa dan deskripsinya 
 
4.6 Pelatihan Panelis 
     Tahap selanjutnya yang dilakukan terhadap 13 orang panelis adalah pelatihan. 
Pada tahap ini, diharapkan panelis mampu mendeskripsikan atribut sensori sampel 
serta memberikan skala intensitasnya. Seperti yang tertera pada Australian 
Standard 2542.1.3-1995, bahwa pada tahap ini panelis harus mengembangkan 
tingkat kepercayaan diri dalam memberikan penilaian terhadap produk dan mampu 
mendeskripsikan produk dengan jelas karena pada tahap ini diharapkan dapat 
menggali kosakata panelis terhadap suatu atribut sensori. Dalam penelitian ini, 
dilakukan uji ambang mutlak, uji referensi atribut dan skala garis, dan uji deskriptif 
kopi non sampel sebagai bentuk pelatihan kepada 13 panelis. 
 
4.6.1 Uji ambang mutlak 
     Uji ambang mutlak perlu dilakukan sebagai bentuk pelatihan kepada panelis 
untuk dapat mengetahui profil threshold setiap individu panelis. Profil threshold 
dapat membantu menjelaskan respon sensori terhadap uji selanjutnya. Best 
Estimate Threshold (BET) setiap individu dipengaruhi oleh faktor internal dan faktor 
eksternal. Faktor internal yang dapat mempengaruhi adalah genetik, sementara 
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faktor eksternal yang dapat mempengaruhi nilai BET individu tersebut adalah 
kebiasaan seperti kebiasaan makan dan minum tertentu dan kebiasaan merokok 
yang dapat mempengaruhi kepekaan indera perasa di lidah terhadap rasa tertentu. 
Uji ambang mutlak dilakukan dengan metode uji segitiga, dimana dihadapan 
panelis disajikan tiga sampel dengan dengan kode berbeda namun memiliki 
kententuan dua sampel sama dan satu sampel berbeda. Pada uji ambang mutlak, 
setiap sampel terdiri dari tiga konsentrasi yang berbeda.  
     Uji ambang mutlak atau uji threshold merupakan uji yang dilakukan untuk 
menentukan konsentrasi terendah larutan tastan yang dapat dirasakan oleh 
panelis. Uji threshold manis, asin, asam, dan pahit dilakukan dengan tiga 
konsentrasi larutan yang berbeda. Untuk uji threshold manis dan asain digunakan 
larutan gula dan larutan garam dengan konsentrasi yaitu 0,5%; 1%; dan 1,5%, 
untuk uji threshold asam dan pahit digunakan larutan asam sitrat dan larutan kafein 
dengan konsentrasi 0,01%; 0,03%; dan 0,05%. Pada penelitian ini dilakukan uji 
threshold sebanyak dua kali untuk menguji konsistensi panelis. Saat uji Threshold 
berlangsung kepada panelis disajikan tiga gelas yang berisi tiga larutan berbeda 
konsentrasi. Ketiga gelas tersebut diberi kode acak yang terdiri atas tiga angka. 
Panelis kemudian diminta untuk mencicipi larutan dan mengisi form yang telah 
disiapkan dengan cara memberi tanda centang (√) apabila merasakan rasa manis/ 
asin/ asam/ pahit atau tanda strip (-) apabila tidak merasakan rasa manis/ asin/ 
asam/ pahit. BET dari masing-masing panelis dapat dilihat pada Tabel 4.21 
 
Tabel 4.21 Hasil BET Panelis 
Kode Panelis 
Rata-rata 
BET Manis BET Asin BET Asam BET Pahit 
1 0.35355 0.35355 0.00707 0.00707 
2 0.53033 0.53033 0.00707 0.00707 
3 0.35355 0.35355 0.00707 0.00707 
4 0.35355 0.35355 0.03889 0.00707 
5 0.35355 0.35355 0.02290 0.01732 
6 0.35355 0.35355 0.00707 0.00707 
7 0.35355 0.35355 0.00707 0.00707 
8 0.53033 0.53033 0.00707 0.01732 
9 0.53033 0.35355 0.00707 0.00707 
10 0.35355 0.35355 0.01732 0.02802 
11 0.35355 0.35355 0.00707 0.02290 
12 0.35355 0.35355 0.00707 0.02802 
13 0.35355 0.35355 0.00707 0.00707 
BET Grup 0,38313 0,37344 0,00883 0,01067 




     Seluruh panelis memiliki BET grup rasa manis dan asin berturut-turut sebesar 
0,38313 dan 0,37344 yang artinya secara kelompok panelis dapat mendeteksi 
adanya rasa manis minimal pada konsentrasi 0,38344% (b/v) dan dapat 
mendeteksi rasa asin minimal pada konsentrasi 0,373% (b/v). Untuk BET manis 
panelis dengan kode 2, 8 dan 9 memiliki nilai BET sebesar 0,53033. Nilai BET 
tersebut lebih tinggi daripada nilai BET manis panelis lainnya, yang sudah dapat 
mendeteksi rasa manis minimal pada konsentrasi larutan 0,35355% (b/v). Dari data 
BET asin, diketahui bahwa panelis dengan kode 2 dan 8 memiliki nilai BET asin 
sebesar 0,53033 yang lebih tinggi dari panelis lainnya (0,35355). 
     Untuk BET asam, ada beberapa panelis yang memiliki nilai BET individu yang 
lebih besar dari panelis lainnya, yaitu panelis kode 10 dengan nilai BET 0,01732, 
panelis kode 5 dengan nilai BET 0,02290; dan panelis  kode 4 dengan nilai BET 
sebesar 0,03889. Sementara itu panelis lainnya memiliki nilai BET asam 0,00707. 
Secara grup, seluruh panelis memiliki nilai BET asam sebesar 0,00883 yang artinya 
panelis secara keseluruhan dapat mendeteksi rasa asam minimal pada konsentrasi 
larutan asam sebesar 0,00883%. Pada BET pahit, panelis kode 6 dan 8 memiliki 
nilai BET sebesar 0,01732; panelis kode 10 dan 12 memiliki nilai BET sebesar 
0,02802, panelis kode 11 memiliki nilai BET sebesar 0,02290 sedangkan panelis 
lainnya memiliki nilai BET yang lebih rendah yaitu sebesar 0,00707. Secara 
keseluruhan, panelis dapat mendeteksi rasa pahit minimal pada konsentrasi larutan 
0,01067%.  
 
4.6.2 Pelatihan referensi atribut dan skala garis 
     Pada pelatihan referensi atribut dan skala garis, panelis melakukan diskusi 
kelompok untuk menentukan atribut sensori dari kopi robusta secara umum. 
Pelatihan ini bertujuan untuk membuat panelis terbiasa dengan atribut kopi robusta 
dan sebagai referensi dalam uji sampel utama. Kemudian panel leader melakukan 
tabulasi dan di akhir diskusi dan disepakati bersama dengan seluruh panelis untuk 
seluruh atribut-atribut yang ada dan definisi dari atribut tersebut. Atribut, definisi dari 








Tabel 4.22 Definisi dan Referensi Atribut 
Atribut Definisi Referensi 
Aroma 
Citrus Aroma asam buah-buahan Jeruk keprok 
Sangrai Aroma kopi sangrai Kopi sangrai 
Burnt / gosong Aroma terbakar Singkong bakar 
Kacang panggang Aroma kacang panggang Kacang tanah panggang 
Karamel Aroma manis karamel Karamel 
Cokelat Aroma manis cokelat Cokelat 
Moka Aroma moka Moka 
Kopi Aroma kopi Kopi 
Acid Aroma asam Asam cuka 
Rasa 
Asam Rasa asam Asam sitrat 
Pahit Rasa pahit Kafein 
Asin Rasa asin Garam 
Manis Rasa manis Gula 
 
     Kemudian dihari yang berbeda panelis mengikuti pelatihan skala garis tidak 
terstruktur seperti pada Gambar 4.20 Pelatihan skala garis ini dilakukan untuk 
memberikan pengenalan cara memberikan nilai dari intensitas atribut sensori yang 
telah disepakati pada diskusi sebelumnya. Skala garis yang digunakan adalah 
skala garis tidak terstruktur sepanjang 15 cm dan tambahan garis vertikal sedalam 
1,5 cm masing-masing disetiap ujungnya. Garis vertikal sebelah kiri adalah batas 






    rendah               tinggi 
Gambar 4.14 Skala Garis Tidak Terstruktur   
      
     Pelatihan skala garis dilakukan sebanyak enam kali. Data hasil pelatihan 
ditabulasi dan diuji secara statistik dengan uji Paired T-test dan uji Pearson 
Correlation. Berdasarkan tabel nilai kritis Pearson Correlation Coefficient (PCC), 
batas kritis untuk 13 orang panelis adalah 0,553 pada P-value <0,05. Hasil nilai     

















Citrus 0,300 0,000 0,812 
Sangrai 0,565 0,000 0,809 
Burnt / gosong 0,195 0,000 0,658 
Kacang 
panggang 
0,950 0,000 0,695 
Karamel 0,864 0,000 0,772 
Cokelat 0,376 0,001 0,596 
Moka 0,591 0,000 0,639 
Kopi 0,896 0,001 0,627 
Acid 0,957 0,000 0,876 
Rasa 
Asam 0,938 0,002 0,584 
Pahit 0,884 0,002 0,580 
Asin 0,996 0,001 0,597 
Manis 0,861 0,000 0,676 
Keterangan: Batas nilai kritis (PCC) 13 orang panelis adalah 0,553 
      
     Dari data hasil uji konsistensi panelis, seluruh atribut aroma dan rasa memiliki 
nilai P-value Paired T-test >0,05 dan nilai PCC >0,553. Hal ini mengindikasikan 
bahwa atribut-atribut tersebut memiliki penilaian intensitas yang konsisten baik 
secara individu maupun secara kelompok sehingga seluruh panelis dapat 
melanjutkan ke tahap pelatihan uji deskriptif kopi non-sampel. 
 
4.6.3 Pelatihan Uji Deskriptif Kopi Non-Sampel 
     Pada pelatihan uji deskriptif kopi non-sampel, seluruh panelis melakukan Focus 
Group Discussion (FGD) atau diskusi kelompok untuk menentukan atribut sensori 
yang akan digunakan. Pelatihan ini dilakukan untuk membuat panelis terbiasa 
dalam melakukan uji deskriptif pada kopi dan untuk memperbanyak kosakata 
atribut kopi. Sehingga diharapkan panelis dapat lebih kritis dalam melakukan uji 
deskriptif pada sampel kopi utama (kopi robusta Sridonoretno). Diskusi dilakukan 
sebanyak 2 kali pada setiap jenis kopi yang digunakan untuk memperkuat atribut 
yang dihasilkan. Setiap panelis memberikan pendapat atribut yang mereka kenali 
pada setiap kopi yang disajikan. Pada pelatihan ini digunakan flavorwheel 
(Lampiran 15) untuk dapat menyamakan kosakata yang digunakan dalam 
menyampaikan atribut sensori kopi.  
     Jenis kopi yang disajikan dalam pelatihan referensi atribut dan skala garis 
adalah kopi robusta Highland dan kopi robusta Lampung. Kedua kopi ini dipilih 
karena memiliki kesamaan jenis dengan kopi Sridonoretno, yaitu kopi jenis robusta 
dengan beberapa atribut sensori yang berbeda. Kedua kopi ini diseduh dengan 
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teknik tubruk. Pada pelatihan uji deskriptif kopi non-sampel, mulai digunakan paper 
glass untuk membuat panelis terbiasa mendeskripsikan atribut sensori kopi tanpa 
terganggu oleh aroma papery dari paper glass. Selanjutnya panel leader 
melakukan tabulasi dan di akhir diskusi disepakati bersama atribut yang ada pada 
kopi robusta Highland dan kopi robusta Lampung.  
    Lalu dihari selanjutnya dilakukan scalling atau pemberian nilai pada skala garis 
tidak terstruktur terhadap seluruh atribut yang telah disepakati pada diskusi 
sebelumnya. Pada tahap scalling dilakukan pengulangan sebanyak tujuh kali untuk 
masing-masing jenis kopi robusta non-sampel yang digunakan. Banyaknya 
pengulangan yang dilakukan pada pelatihan ini dikarenakan adanya kendala pada 
rancangan Respon Surface Methodology (RSM), sehingga untuk menjaga 
konsistensi panelis maka tetap dilakukan pelatihan uji deskripsi kopi non-sampel. 
Kemudian data hasil pelatihan ditabulasi dan diuji secara statistik dengan uji Paired 
T-test dan uji Pearson Correlation. Berdasarkan tabel nilai kritis Pearson 
Correlation Coefficient (PCC), batas kritis untuk 13 orang panelis adalah 0,553 
pada P-value <0,05. Hasil nilai P-value Pair T-test, PCC dan P-value Pearson 
Correlation pelatihan uji deskriptif kopi non-sampel dapat dilihat pada Tabel 4.24 
dan Tabel 4.25. 
     Dari data hasil uji deskriptif kopi robusta Highland dan kopi robusta Lampung, 
seluruh atribut aroma, rasa, mouthfeel, flavor, dan aftertaste memiliki nilai P-value 
Paired T-test >0,05 dan nilai PCC >0,553. Hal ini mengindikasikan bahwa atribut-
atribut tersebut memiliki penilaian intensitas yang konsisten baik secara individu 
maupun secara kelompok sehingga seluruh panelis dapat melanjutkan ke tahap uji 























Woody 0,291 0,000 0,788 
Smokey 0,726 0,000 0,758 
Lembab 0,643 0,000 0,782 
Karamel 0,470 0,000 0,679 
Fermented 0,747 0,001 0,595 
Herb 0,446 0,000 0,921 
Nutty 0,167 0,000 0,682 
Earthy 0427 0,000 0,767 
Rasa 
Manis 0,188 0,000 0,889 
Asam 0,692 0,000 0,732 
Asin 0,243 0,000 0,862 
Pahit 0,686 0,000 0,738 
Mouthfeel 
Body 0,177 0,000 0,692 
Strength 0,357 0,002 0,579 
Flavor 
Smokey 0,586 0,000 0,951 
Woody 0,113 0,000 0,796 
Earthy 0,125 0,000 0,698 
Burnt 0,624 0,000 0,617 
Lembab 0,736 0,000 0,932 
Herb 0,411 0,000 0,863 
Nutty 0,128 0,000 0,711 
Karamel 0,655 0,000 0,860 
Aftertaste 
Pleasant 0,474 0,000 0,679 
Unpleasant 0,467 0,001 0,606 
 









Kacang 0,125 0,000 0,944 
Kayu 0,108 0,000 0,763 
Tembakau 0,410 0,001 0,570 
Rasa 
Manis 0,495 0,000 0,800 
Asam 0,463 0,000 0,635 
Asin 0,453 0,000 0,735 
Pahit 0,835 0,000 0,609 
Mouthfeel 
Body 0,801 0,000 0,847 
Strength 0,782 0,000 0,853 
Flavor 
Smokey 0,603 0,004 0,564 
Woody 0,561 0,001 0,624 
Earthy 0,978 0,000 0,693 
Burnt 0,893 0,000 0,730 
Aftertaste 
Pleasant 0,966 0,000 0,642 
Unpleasant 0,942 0,002 0,587 
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4.7 Uji Deskriptif 
4.7.1 Konsistensi penilaian deskriptif atribut panelis 
     Pada uji deskriptif sampel kopi robusta Sridonoretno, seluruh panelis melakukan 
Focus Group Discussion (FGD) untuk menentukan atribut sensori yang akan 
digunakan pada scalling kopi non-sampel. FGD dilakukan sebanyak 2 kali pada 
setiap jenis kopi yang digunakan untuk memperkuat atribut yang dihasilkan. FGD 
dilakukan dengan menyajikan kepada panelis dua gelas kopi robusta Sridonoretno 
yang masing-masing telah diseduh dengan teknik Aeropress dan Rokpresso. 
Banyaknya sampel yang disajikan kepada panelis dalam satu paper cup adalah 30 
mL. Panelis memberikan pendapat tentang atribut yang mereka kenali pada setiap 
sampel kopi yang disajikan. Selanjutnya panel leader melakukan tabulasi dan di 
akhir diskusi disepakati bersama atribut yang ada pada kopi robusta Sridonoretno 
yang diseduh dengan teknik Aeropress dan Rokpresso. 
    Lalu dihari selanjutnya dilakukan scalling terhadap seluruh atribut yang telah 
disepakati pada diskusi sebelumnya. Pada tahap scalling dilakukan pengulangan 
sebanyak empat kali untuk masing-masing teknik seduh. Kemudian data hasil 
pelatihan ditabulasi dan diuji secara statistik dengan uji Paired T-test dan uji 
Pearson Correlation. Berdasarkan tabel nilai kritis Pearson Correlation Coefficient 
(PCC), batas kritis untuk 13 orang panelis adalah 0,553 pada P-value <0,05. Hasil 
nilai P-value Pair T-test, PCC dan P-value Pearson Correlation uji deskriptif kopi 
kopi robusta Sridonoretno yang diseduh dengan teknik aeropress dapat dilihat pada 
Tabel 4.26. Sedangkan hasil nilai P-value Pair T-test, PCC dan P-value Pearson 
Correlation uji deskriptif kopi kopi robusta Sridonoretno yang diseduh dengan teknik 























Sweet 0,122 0,000 0,919 
Brown Sugar 0,491 0,004 0,546** 
Musty 0,741 0,000 0,926 
Nutty 0,307 0,000 0,955 
Cocoa 0,220 0,000 0,850 
Green/ 
Vegetative 
0,342 0,000 0,992 
Floral 0,059 0,006 0,528** 
Burnt 0,989 0,000 0,972 
Fermented * * * 
Spice * * * 
Chemical * * * 
Rasa 
Manis 0,793 0,000 0,972 
Asam 0,927 0,000 0,889 
Asin 0,481 0,000 0,925 
Pahit 0,732 0,000 0,956 
Mouthfeel 
Body 0,923 0,000 0,962 
Strength 0,716 0,000 0,949 
Flavor 
Musty 0,199 0,000 0,968 
Cocoa 0,883 0,000 0,886 
Green/ 
Vegetative 
0,439 0,000 0,974 
Nutty 0,346 0,000 0,933 
Burnt 0,526 0,000 0,974 
Citrus Fruit 0,558 0,000 0,703 
Fruity * * * 
Sweet * * * 
Spice * * * 
Chemical * * * 
Aftertaste 
Pleasant 0,431 0,001 0,612 
Unpleasant * * * 
Keterangan: Batas nilai kritis (PCC) 13 orang panelis adalah 0,553 
                  Tanda (*) memiliki arti NA (Not Applied) 
        Tanda (**) menunjukkan PCC <553 
 
     Dari data hasil uji deskriptif kopi robusta Sridonoretno dengan teknik seduh 
aeropress pada Tabel 4.25, dapat diketahui bahwa dari uji Paired T-test, seluruh 
atribut memiliki nilai P-value >0,05. Hal ini menunjukkan bahwa panelis telah 
konsisten secara kelompok. Untuk hasil uji PCC, atribut brown sugar dan floral 
memiliki nilai PCC dibawah nilai tabel kritis (<0,553).  Atribut aroma brown sugar 
dan aroma floral memiliki nilai PCC berturut-turut sebesar 0,546 dan 0,528. Hal ini 
menunjukkan bahwa panelis tidak konsisten secara individu pada atribut brown 
sugar dan floral. Selain itu, nilai P-value PCC yang dibawah 0,05 menunjukkan 
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bahwa atribut brown sugar dan floral memiliki korelasi yang rendah. Beberapa 
atribut pada teknik aeropress, seperti aroma fermented, aroma spice, aroma 
chemical, flavor fruity, flavor spice, flavor sweet, flavor chemical, dan aftertaste 
unpleasant memiliki nilai P-value Pair T-test dan nilai PCC dengan simbol bintang 
(*). Hal tersebut menunjukkan bahwa seluruh panelis tidak merasakan adanya 
atribut tersebut (not applied) pada seduhan kopi aeropress sehingga seluruh 


























Gambar 4.16 Scatterplot Atribut Aroma Floral Teknik Seduh Aeropress 
      




     Berdasarkan scatterplot atribut aroma brown sugar teknik seduh aeropress 
(Gambar 4.15), dapat diketahui bahwa skor instensitas yang diberikan panelis kode 
1, 4, 5, 7, 10, 12, dan 13 memiliki perbedaan yang cukup besar. Hal tersebut yang 
membuat nilai PCC atribut aroma brown sugar menjadi dibawah nilai tabel kritisnya. 
Sementara untuk atribut aroma floral, panelis kode 3, 5, 8, 10, 12, dan 13 
memberikan skor intensitas aroma floral dengan perbedaan yang cukup besar 
disetiap ulangannya. Hal ini yang membuat konsistensi secara individu menjadi 
rendah dan menyebabkan nilai PCC menjadi dibawah 0,553. 
 
 









Sweet 0,537 0,000 0,915 
Brown Sugar 0,343 0,005 0,534** 
Musty 0,707 0,000 0,812 
Nutty 0,243 0,000 0,643 
Cocoa 0,343 0.018 0,459** 
Green/ 
Vegetative 
* * * 
Floral * * * 
Burnt 0,601 0,000 0,765 
Fermented 0,890 0,000 0,922 
Spice 0,103 0,000 0,943 
Chemical 0,719 0,000 0,801 
Rasa 
Manis 0,965 0,000 0,877 
Asam 0,372 0,000 0,868 
Asin 0,837 0,000 0,712 
Pahit 0,771 0,000 0,845 
Mouthfeel 
Body 0,747 0,000 0,898 
Strength 0,362 0,000 0,889 
Flavor 
Musty * * * 
Cocoa * * * 
Green/ 
Vegetative 
* * * 
Nutty * * * 
Burnt 0,997 0,000 0,912 
Citrus Fruit * * * 
Fruity 0,469 0,000 0,872 
Sweet 0,508 0,000 0,891 
Spice 0,288 0,000 0,898 
Chemical 0,449 0,000 0,960 
Aftertaste 
Pleasant * * * 
Unpleasant 0,425 0,000 0,785 
Keterangan: Batas nilai kritis (PCC) 13 orang panelis adalah 0,553 
                     Tanda (*) memiliki arti NA (Not Applied) 
         Tanda (**) menunjukkan PCC <553 
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     Dari data hasil uji deskriptif kopi robusta Sridonoretno dengan teknik seduh 
rokpresso (Tabel 4.26), dapat diketahui bahwa dari uji Paired T-test, seluruh atribut 
memiliki nilai P-value >0,05. Hal ini menunjukkan bahwa panelis telah konsisten 
secara kelompok. Untuk hasil uji PCC, atribut aroma brown sugar dan cocoa 
memiliki nilai PCC dibawah nilai tabel kritis (<0,553). Atribut aroma brown sugar 
dan aroma cocoa memiliki nilai PCC berturut-turut sebesar 0,534 dan 0,459. Hal ini 
menunjukkan bahwa panelis tidak konsisten secara individu pada atribut aroma 
brown sugar dan cocoa. Selain itu, nilai P-value PCC yang dibawah 0,05 
menunjukkan bahwa atribut brown sugar dan cocoa memiliki korelasi yang rendah. 
Beberapa atribut pada teknik rokpresso, seperti aroma green/ vegetative, aroma 
floral, flavor musty, flavor cocoa, flavor green/vegetative, flavor nutty, flavor citrus 
fruit, aftertaste chemical, dan mouthfeel unpleasant memiliki nilai P-value Pair T-
test dan nilai PCC dengan simbol bintang (*). Hal itu menunjukkan bahwa seluruh 
panelis tidak merasakan adanya atribut tersebut (not applied) pada seduhan kopi 
dengan teknik rokpresso. Oleh karena itu seluruh panelis memberikan nilai skor 
intensitas nol (0) pada atribut-atribut sensori tersebut. 

































Gambar 4.18 Scatterplot Atribut Aroma Cocoa Teknik Seduh Rokpresso 
 
     Berdasarkan scatterplot atribut aroma brown sugar teknik seduh rokpresso 
(Gambar 4.17) dapat diketahui bahwa skor instensitas yang diberikan panelis kode 
2, 4, 6, 9, 10, 11 dan 12 memiliki perbedaan yang cukup besar. Hal tersebut yang 
membuat nilai PCC atribut aroma brown sugar menjadi dibawah nilai tabel kritisnya. 
Pada scatterplot atribut aroma cocoa (Gambar 4.18), panelis kode 1, 2, 3, 6, 7, 
dan 10 memberikan skor intensitas aroma cocoa dengan perbedaan yang cukup 
besar pada setiap ulangannya. Hal ini yang membuat konsistensi panelis secara 
kelompok menjadi rendah dan menyebabkan nilai PCC menjadi dibawah 0,553. 
 
4.7.2 Deskriptif atribut sensori kopi 
     Data intensitas setiap atribtut sensori panelis ditabulasi dan diuji secara statistik 
menggunakan uji Analysis of Variance (ANOVA) General Linear Model (GLM). Dari 
hasil uji tersebut, setiap atribut yang memiliki nilai P-value <0,05 akan di uji lanjut 
dengan metode Fisher. Tiap respon atribut sensori diuji dengan melihat pengaruh 
dari teknik seduh yang digunakan terhadap karakteristik sensori dari kopi robusta 
Dampit. Rerata intensitas tiap atribut sensori berdasarkan teknik seduh dapat dilihat 
pada Gambar 4.19 






















Gambar 4.19 Spider Chart Intensitas Rata-rata Atribut Sensori Berdasarkan Teknik Seduh 
 
     Data hasil uji statistik General Linear Model (GLM) pada Tabel 4.28 
menunjukkan bahwa perbedaan teknik seduh berpengaruh nyata terhadap atribut 
sensori kopi robusta Sridonoretno Dampit. Atribut-atribut yang berpengaruh nyata 
antara lain, aroma brown sugar, aroma cocoa, aroma green/ vegetative, aroma 
floral, aroma fermented, aroma spice, aroma chemical, rasa manis, rasa asam, rasa 
asin, rasa pahit, mouth-feel body, mouthfeel strength, flavor musty, flavor cocoa, 
flavor green/ vegetative, flavor nutty, flavor burnt, flavor citrus fruit, flavor fruity, 
flavor sweet, flavor spice, flavor chemical, aftertaste pleasant, dan aftertaste 
unpleasant. 
     Dari 29 atribut, terdapat 4 atribut yang tidak berbeda nyata yaitu aroma sweet, 
aroma musty, aroma nutty, dan aroma burnt. Keempat atribut sensori yang tidak 
berbeda nyata tersebut memiliki nilai p-value >0,05. Atribut aroma sweet memiliki 
nilai p-value sebesar 0,108; aroma musty memiliki nilai p-value sebesar 0,415; 
aroma nutty memiliki nilai p-value sebesar 0,708; dan aroma burnt memiliki nilai p-
value sebesar 0,326. Menurut Lingle (2011), umumnya kopi yang diseduh dengan 
teknik dari golongan yang sama memiliki aroma-aroma dasar yang hampir sama. 
Aroma sweet, aroma musty, aroma nutty, dan aroma burnt adalah beberapa contoh 
atribut-atribut yang pada umumnya ditemukan dalam seduhan kopi robusta. Aroma 
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nutty dan aroma burnt sama-sama terbentuk dari senyawa pyrazine yang muncul 
saat proses penyangraian. Dalam hal ini teknik seduh aeropress dan rokpresso 
tergolong dalam teknik seduh yang sama yaitu teknik seduh golongan pressurized 
infusion sehingga beberapa atribut dapat memiliki intensitas aroma yang sama. 
 























 Musty 0,001 
Cocoa 0,001 
Green/ Vegetative 0,026 
Nutty 0,002 
Burnt 0,000 









4.7.3 Respon panelis terhadap atribut sensori yang berbeda nyata 
     Atribut yang berbeda nyata diartikan bahwa pada atribut tersebut panelis dapat 
merasakan perbedaan intensitas atribut dari perbedaan teknik seduh yang 
digunakan. Pengaruh nyata dilihat berdasarkan uji ANOVA GLM kemudian 
dilakukan uji lanjut Fisher untuk melihat teknik seduh yang dominan mempengaruhi 
respon panelis pada setiap atribut. Berdasarkan uji lanjut Fisher, diketahui bahwa 
15 atribut sensori pada kopi robusta Sridonoretno yang diseduh dengan teknik 
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rokpresso memiliki intensitas yang lebih kuat. Hal ini dapat disebabkan oleh 
tingginya total padatan terlarut pada kopi yang diseduh dengan teknik rokpresso. 
 
1. Aroma Brown Sugar 
     Hasil analisa GLM menunjukkan aroma brown sugar memiliki nilai P-value <0,05 
yaitu sebesar 0,016. Nilai tersebut menandakan bahwa perbedaan teknik seduh 
yang digunakan dalam pembuatan kopi robusta Dampit memberikan pengaruh 
yang nyata terhadap aroma brown sugar. Berdasarkan hasil uji Fisher pada Tabel 
4.29, teknik seduh aeropress dan rokpresso memiliki intensitas atribut aroma brown 
sugar yang berbeda. Hal ini dapat dilihat dari notasi huruf yang berbeda. Kopi 
robusta Dampit yang diseduh dengan teknik rokpresso memiliki nilai Mean (rerata) 
sebesar 5,153. Nilai Mean pada teknik seduh rokpresso lebih besar dibandingkan 
nilai Mean pada teknik seduh aeropress (3,013). Hal tersebut menunjukkan bahwa 
intensitas aroma brown sugar pada kopi robusta Dampit yang diseduh dengan 
teknik rokpresso lebih kuat daripada aroma brown sugar pada seduhan kopi 
robusta dampit dengan teknik aeropress. 
 
Tabel 4.29 Hasil Uji Fisher Aroma Brown Sugar 
Atribut P-value Teknik Seduh N Mean Grouping 
Brown Sugar 0,016 
Rokpresso 13 5,153 A 
Aeropress 13 3,013   B 
      
     Aroma brown sugar adalah aroma yang terbentuk karena adanya karbohidrat 
yang terhidrolisis menjadi senyawa volatil. Hal tersebut mulai terjadi saat proses 
roasting dan saat kopi diseduh dengan air panas aroma tersebut muncul ke 
permukaan. Aroma brown sugar pada umumnya juga dikenal dengan aroma honey 
dan caramelized (Lingle, 2011). Senyawa lain yang menyebabkan terbentuknya 
aroma manis gula (brown sugar) adalah furaenol; 2,3-Butane-dione; dan 2,3-
Pentane-dione (Janzen, 2013). 
      
2. Aroma Cocoa 
     Hasil analisa GLM menunjukkan aroma cocoa memiliki nilai P-value <0,05 yaitu 
sebesar 0,000. Nilai tersebut menandakan bahwa perbedaan teknik seduh yang 
digunakan dalam pembuatan kopi robusta Dampit memberikan pengaruh yang 
nyata terhadap aroma cocoa. Berdasarkan hasil uji Fisher pada Tabel 4.30, teknik 
seduh aeropress dan rokpresso memiliki intensitas atribut aroma cocoa yang 
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berbeda. Hal ini dapat dilihat dari notasi huruf yang berbeda. Kopi robusta Dampit 
yang diseduh dengan teknik rokpresso memiliki nilai Mean (rerata) sebesar 6,329. 
Nilai Mean pada teknik seduh rokpresso lebih besar dibandingkan nilai Mean pada 
teknik seduh aeropress (2,575). Hal tersebut menunjukkan bahwa intensitas aroma 
cocoa pada kopi robusta Dampit yang diseduh dengan teknik rokpresso lebih kuat 
daripada aroma cocoa pada seduhan kopi robusta dampit dengan teknik 
aeropress.Ada berbagai senyawa yang dapat menimbulkan atribut aroma cocoa, 
antara lain cyclobutanol, octanoic acid, dan pyrazine (Misnawi dan Ariza, 2011).  
 
Tabel 4.30 Hasil Uji Fisher Aroma Cocoa 
Atribut P-value Teknik Seduh N Mean Grouping 
Cocoa 0,000 
Rokpresso 13 6,329 A 
Aeropress 13 2,575   B 
 
     Pada kopi, golongan senyawa pyrazine terbentuk saat proses penyangraian 
(roasting) sehingga terjadi reaksi Maillard. Senyawa pyrazine dapat terbentuk pada 
suhu 120-150oC. Namun beberapa senyawa pyrazine juga dapat terbentuk pada 
suhu 70 oC.  Aroma cocoa  timbul akibat adanya senyawa pyrazine, 5-etil-2,3-
dimetil pada kopi (Flament dan Thomas, 2002). Aroma cocoa  seringkali dipicu oeh 
perpaduan yang kuat antara aroma nutty dan sweet pada seduhan kopi (Kıvançlı, 
2015). 
 
3. Aroma Green/ Vegetative 
     Hasil analisa GLM menunjukkan aroma green/ vegetative memiliki nilai P-value 
<0,05 yaitu sebesar 0,014. Nilai tersebut menandakan bahwa perbedaan teknik 
seduh yang digunakan dalam pembuatan kopi robusta Dampit memberikan 
pengaruh yang nyata terhadap aroma green/ vegetative. Berdasarkan hasil uji 
Fisher pada Tabel 4.31, teknik seduh aeropress dan rokpresso memiliki intensitas 
atribut aroma green/ vegetative yang berbeda. Hal ini dapat dilihat dari notasi huruf 
yang berbeda. Kopi robusta Dampit yang diseduh dengan teknik aeropress memiliki 
nilai Mean (rerata) sebesar 1,665. Nilai Mean pada teknik seduh aeropress lebih 
besar dibandingkan nilai Mean pada teknik seduh aeropress (0,000). Seperti yang 
telah dijelaskan pada hasil analisa uji Paired T-test dan PCC, pada teknik rokpresso 
nilai Mean 0,000 dikarenakan oleh tidak dideteksinya aroma green/ vegetative pada 





Tabel 4.31 Hasil Uji Fisher Aroma Green/ Vegetative 




Aeropress 13 1,665 A 
Rokpresso 13 0,000   B 
 
     Aroma green/ vegetative adalah aroma yang memberikan kesan segar dan 
lembab seperti aroma tanaman atau sayur-sayuran hijau (Chambers et al., 2016). 
Adanya aroma Green/ Vegetative pada seduhan kopi dapat disebabkan oleh 
adanya senyawa kimia pyrazine, 3-Mercapto-3-methylbutyl formate, dan 
Methoxyphenileoxime (Kıvançlı, 2015). Pada umumnya atribut ini terbentuk pada 
kopi yang disangrai pada level light hingga medium (Lingle, 2011). 
 
4. Aroma Floral 
     Hasil analisa GLM menunjukkan aroma floral memiliki nilai P-value <0,05 yaitu 
sebesar 0,013. Nilai tersebut menandakan bahwa perbedaan teknik seduh yang 
digunakan dalam pembuatan kopi robusta Dampit memberikan pengaruh yang 
nyata terhadap aroma floral. Berdasarkan hasil uji Fisher pada Tabel 4.32, teknik 
seduh aeropress dan rokpresso memiliki intensitas atribut aroma floral yang 
berbeda. Hal ini dapat dilihat dari notasi huruf yang berbeda. Kopi robusta Dampit 
yang diseduh dengan teknik aeropress memiliki nilai Mean (rerata) sebesar 1,665. 
Nilai Mean pada teknik seduh aeropress lebih besar dibandingkan nilai Mean pada 
teknik seduh rokpresso (0,000). Seperti yang telah dijelaskan pada hasil analisa uji 
Paired T-test dan PCC, nilai Mean 0,000 pada teknik rokpresso dikarenakan oleh 
tidak diteksinya aroma floral pada seduhan kopi robusta Dampit. Sehingga semua 
panelis memberikan nilai nol pada atribut ini.  
 
Tabel 4.32 Hasil Uji Fisher Aroma Floral 
Atribut P-value Teknik Seduh N Mean Grouping 
Floral 0,013 
Aeropress 13 1,527 A 
Rokpresso 13 0,000   B 
 
     Aroma dan flavor floral dapat terbentuk karena adanya senyawa geraniol 
golongan terpenes. Aroma foral adalah atribut yang memberikan sensasi aroma 
seperti wangi-wangian parfum dan bunga. Aroma ini terbentuk sejak kopi dipetik 






5. Aroma Fermented 
     Hasil analisa GLM menunjukkan aroma fermented memiliki nilai P-value <0,05 
yaitu sebesar 0,005. Nilai tersebut menandakan bahwa perbedaan teknik seduh 
yang digunakan dalam pembuatan kopi robusta Dampit memberikan pengaruh 
yang nyata terhadap aroma fermented. Berdasarkan hasil uji Fisher pada Tabel 
4.33, teknik seduh rokpresso dan aeropress memiliki intensitas atribut aroma 
fermented yang berbeda. Hal ini dapat dilihat dari notasi huruf yang berbeda. Kopi 
robusta Dampit yang diseduh dengan teknik aeropress memiliki nilai Mean (rerata) 
sebesar 1,665. Nilai Mean pada teknik seduh aeropress lebih besar dibandingkan 
nilai Mean pada teknik seduh rokpresso (0,000). Seperti yang telah dijelaskan pada 
hasil analisa uji Paired T-test dan PCC, nilai Mean 0,000 pada teknik rokpresso 
dikarenakan oleh tidak diteksinya aroma fermented pada seduhan kopi robusta 
Dampit. Sehingga semua panelis memberikan nilai nol pada atribut ini. 
 
Tabel 4.33 Hasil Uji Fisher Aroma Fermented 
Atribut P-value Teknik Seduh N Mean Grouping 
Fermented 0,005 
Aeropress 13 0,815 A 
Rokpresso 13 0,000   B 
 
     Aroma dan flavor fermented adalah sensasi asam seperti produk hasil 
fermentasi. Aroma dan flavor fermented dapat terbentuk karena sisa aktivitas enzim 
dalam biji kopi hijau mengubah gula menjadi asam asetat (cuka) dalam proses 
pengeringan setelah panen (Lingle, 2011). 
 
6. Aroma Spice 
     Hasil analisa GLM menunjukkan aroma spice memiliki nilai P-value <0,05 yaitu 
sebesar 0,000. Nilai tersebut menandakan bahwa perbedaan teknik seduh yang 
digunakan dalam pembuatan kopi robusta Dampit memberikan pengaruh yang 
nyata terhadap aroma spice. Berdasarkan hasil uji Fisher pada Tabel 4.34, teknik 
seduh aeropress dan rokpresso memiliki intensitas atribut aroma spice yang 
berbeda. Hal ini dapat dilihat dari notasi huruf yang berbeda. Kopi robusta Dampit 
yang diseduh dengan teknik rokpresso memiliki nilai Mean (rerata) sebesar 5,044. 
Nilai Mean pada teknik seduh rokpresso lebih besar dibandingkan nilai Mean pada 
teknik seduh aeropress (0,000). Seperti yang telah dijelaskan pada hasil analisa uji 
Paired T-test dan PCC, nilai Mean 0,000 pada teknik aeropress dikarenakan oleh 
tidak diteksinya aroma spice pada seduhan kopi robusta Dampit. Sehingga semua 
panelis memberikan nilai nol pada atribut ini. 
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Tabel 4.34 Hasil Uji Fisher Aroma Spice 
Atribut P-value Teknik Seduh N Mean Grouping 
Spice 0,000 
Rokpresso 13 5,044 A 
Aeropress 13 0,000   B 
 
     Kopi Dampit yang berjenis biji Robusta, memiliki kandungan senyawa golongan 
furaneol jumlahnya lebih sedikit. Pada kopi robusta lebih banyak terkandung 
senyawa 2-3 diethyl-5methyl pyrazine, 3,5-dimethyl-2ethyl pyrazine, 4-ethyl 
guaiacol, dan 4-vinilquaicol yang memberikan aroma dan rasa spice (Blank et al., 
1991). 
 
7. Aroma Chemical 
     Hasil analisa GLM menunjukkan aroma chemical memiliki nilai P-value <0,05 
yaitu sebesar 0,013. Nilai tersebut menandakan bahwa perbedaan teknik seduh 
yang digunakan dalam pembuatan kopi robusta Dampit memberikan pengaruh 
yang nyata terhadap aroma chemical. Berdasarkan hasil uji Fisher pada Tabel 
4.35, teknik seduh aeropress dan rokpresso memiliki intensitas atribut aroma 
chemical yang berbeda. Hal ini dapat dilihat dari notasi huruf yang berbeda. Kopi 
robusta Dampit yang diseduh dengan teknik rokpresso memiliki nilai Mean (rerata) 
sebesar 0,329. Nilai Mean pada teknik seduh rokpresso lebih besar dibandingkan 
nilai Mean pada teknik seduh aeropress (0,000). Seperti yang telah dijelaskan pada 
hasil analisa uji Paired T-test dan PCC, nilai Mean 0,000 pada teknik aeropress 
dikarenakan oleh tidak diteksinya aroma chemical pada seduhan kopi robusta 
Dampit. Sehingga semua panelis memberikan nilai nol pada atribut ini. 
 
Tabel 4.35 Hasil Uji Aroma Chemical 
Atribut P-value Teknik Seduh N Mean Grouping 
Chemical 0,013 
Rokpresso 13 0,329 A 
Aeropress 13 0,000   B 
 
     Flavor dan aroma chemical dapat terdeteksi pada seduhan kopi salah satunya 
disebabkan oleh flavor medicinal yang dipengaruhi oleh senyawa kimia 2-
Methoxyphenol (Guaiacol) dan 2,2’-Bifuran. Flavor chemical cenderung memiliki 
kesan yang mengganggu atau negatif, seiring dengan itu timbul kemudian flavor 






8. Rasa Manis 
     Hasil analisa GLM menunjukkan rasa manis memiliki nilai P-value <0,05 yaitu 
sebesar 0,013. Nilai tersebut menandakan bahwa perbedaan teknik seduh yang 
digunakan dalam pembuatan kopi robusta Dampit memberikan pengaruh yang 
nyata terhadap rasa manis. Berdasarkan hasil uji Fisher pada Tabel 4.36, teknik 
seduh aeropress dan rokpresso memiliki intensitas atribut rasa manis yang 
berbeda. Hal ini dapat dilihat dari notasi huruf yang berbeda. Kopi robusta Dampit 
yang diseduh dengan teknik aeropress memiliki nilai Mean (rerata) sebesar 3,388. 
Nilai Mean pada teknik seduh aeropess lebih besar dibandingkan nilai Mean pada 
teknik seduh rokpresso (1,067). Hal tersebut menunjukkan bahwa intensitas rasa 
manis pada kopi robusta Dampit yang diseduh dengan teknik aeropress lebih kuat 
daripada rasa manis pada seduhan kopi robusta dampit dengan teknik rokpresso. 
 
Tabel 4.36 Hasil Uji Fisher Rasa Manis 
Atribut P-value Teknik Seduh N Mean Grouping 
Manis 0,013 
Aeropress 13 3,388 A 
Rokpresso 13 1,067   B 
 
     Rasa manis yang terdapat pada seduhan kopi dikarenakan oleh adanya 
senyawa oligosakarida. Pada proses penyangraian, oligosakarida terlepas akibat 
adanya proses hidrolisis dari mannan dan arabinogalactan (Redgwell, 2002). Selain 
oligosakarida, terdapat senyawa-senyawa lain yang dapat berperan dalam 
trbentuknya rasa manis pada seduhan kopi, yaitu keton, oxazol dan furan (Sanz et 
al., 2002). 
 
9. Rasa Asam 
     Hasil analisa GLM menunjukkan rasa asam memiliki nilai P-value <0,05 yaitu 
sebesar 0,000. Nilai tersebut menandakan bahwa perbedaan teknik seduh yang 
digunakan dalam pembuatan kopi robusta Dampit memberikan pengaruh yang 
nyata terhadap rasa asam. Berdasarkan hasil uji Fisher pada Tabel 4.37, teknik 
seduh aeropress dan rokpresso memiliki intensitas atribut rasa asam yang berbeda. 
Hal ini dapat dilihat dari notasi huruf yang berbeda. Kopi robusta Dampit yang 
diseduh dengan teknik rokpresso memiliki nilai Mean (rerata) sebesar 8,706. Nilai 
Mean pada teknik seduh rokpresso lebih besar dibandingkan nilai Mean pada 
teknik seduh aeropress (4,097). Hal tersebut menunjukkan bahwa intensitas rasa 
asam pada kopi robusta Dampit yang diseduh dengan teknik rokpresso lebih kuat 
daripada rasa asam pada seduhan kopi robusta dampit dengan teknik aeropress. 
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Tabel 4.37 Hasil Uji Fisher Aroma Asam 
Atribut P-value Teknik Seduh N Mean Grouping 
Asam 0,000 
Rokpresso 13 8,706 A 
Aeropress 13 4,097   B 
 
     Pada umumnya rasa asam pada kopi muncul karena adanya senyawa asam 
organik seperti asam asetat, asam formit, asam malat, asam sitrat dan asam laktat 
(Kurt dan Speer, 1999). Atribut rasa asam yang mengacu pada dua referensi yang 
berbeda yaitu, asam sitrat dan asam cuka. Adapun rata-rata pH pada kopi 
cenderung bervariasi antara 4,8 sampai 6,3. Keasaman pada kopi akan meningkat 
(asam format, asam asetat, asam glikolik dan asam laktat) pada saat penyangraian 
cepat pada suhu tinggi akibat terdegradasinya sukrosa, polisakarida dan senyawa 
lain (Tociet al., 2009). 
 
10. Rasa Asin 
     Hasil analisa GLM menunjukkan rasa asin memiliki nilai P-value <0,05 yaitu 
sebesar 0,000. Nilai tersebut menandakan bahwa perbedaan teknik seduh yang 
digunakan dalam pembuatan kopi robusta Dampit memberikan pengaruh yang 
nyata terhadap rasa asin. Berdasarkan hasil uji Fisher pada Tabel 4.38, teknik 
seduh aeropress dan rokpresso memiliki intensitas atribut rasa asin yang berbeda. 
Hal ini dapat dilihat dari notasi huruf yang berbeda. Kopi robusta Dampit yang 
diseduh dengan teknik rokpresso memiliki nilai Mean (rerata) sebesar 3,556. Nilai 
Mean pada teknik seduh rokpresso lebih besar dibandingkan nilai Mean pada 
teknik seduh aeropress (0,953). Hal tersebut menunjukkan bahwa intensitas rasa 
asin pada kopi robusta Dampit yang diseduh dengan teknik rokpresso lebih kuat 
daripada rasa asin pada seduhan kopi robusta dampit dengan teknik aeropress. 
 
Tabel 4.38 Hasil Uji Fisher Rasa Asin  
Atribut P-value Teknik Seduh N Mean Grouping 
Asin 0,000 
Rokpresso 13 3,556 A 
Aeropress 13 0,953   B 
 
     Pada umumnya rasa asin bukan atribut yang biasa terdeteksi pada kopi. Pilgrim, 
F. J. (1961) menyatakan bahwa produksi rasa asam dapat meningkatkan rasa 
manis sukrosa dan pahit kafein. Tingginya kandungan asam pada kopi 
memungkinkan rasa asin cenderung tidak terdeteksi pada kopi. Pada umumnya, 
rasa asin pada konsentrasi tertentu dapat menurunkan rasa asam dan 
meningkatkan rasa manis sukrosa. Rasa,asam pada konsentrasi tertentu dapat 
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meningkatkan rasa asin garam, sedangkan gula pada konsentrasi tertentu 
memberikan efek yang sebaliknya (Fabian dan Blum, 1993). 
 
11. Rasa Pahit 
     Hasil analisa GLM menunjukkan rasa pahit memiliki nilai P-value <0,05 yaitu 
sebesar 0,000. Nilai tersebut menandakan bahwa perbedaan teknik seduh yang 
digunakan dalam pembuatan kopi robusta Dampit memberikan pengaruh yang 
nyata terhadap rasa pahit. Berdasarkan hasil uji Fisher pada Tabel 4.39, teknik 
seduh aeropress dan rokpresso memiliki intensitas atribut rasa pahit yang berbeda. 
Hal ini dapat dilihat dari notasi huruf yang berbeda. Kopi robusta Dampit yang 
diseduh dengan teknik rokpresso memiliki nilai Mean (rerata) sebesar 9,662. Nilai 
Mean pada teknik seduh rokpresso lebih besar dibandingkan nilai Mean pada 
teknik seduh aeropress (5,109). Hal tersebut menunjukkan bahwa intensitas rasa 
pahit pada kopi robusta Dampit yang diseduh dengan teknik rokpresso lebih kuat 
daripada rasa pahit pada seduhan kopi robusta dampit dengan teknik aeropress. 
 
Tabel 4.39 Hasil Uji Fisher Rasa Pahit  
Atribut P-value Teknik Seduh N Mean Grouping 
Pahit 0,000 
Rokpresso 13 9,662 A 
Aeropress 13 5,109   B 
 
     Pada umumnya rasa pahit salah satu atribut pada kopi yang memiliki intensitas 
paling tinggi. Senyawa kafein pada kopi yang menyebabkan rasa pahit. Namun, 
senyawa kafein hanya memberikan kontribusi 10-30% rasa pahit pada kopi 
(Macrae, 1985). Komponen senyawa lain yang berperan dalam memberikan rasa 
pahit antara lain trigonelline dan senyawa polifenol seperti asam klorogenat dan 
melanoidin atau senyawa polimerik. Senyawa yang menimbulkan rasa pahit juga 
dapat terbentuk saat penyangraian pada senyawa protein. Saat kopi hasil roasting 
diseduh dengan air panas akan muncul senyawa diketopiperazines (Clarke dan 
Vitzthum, 2001). Senyawa ini juga ada pada bir dan diketahui sebagai senyawa 
yang menimbulkan rasa pahit (Gautschi dan Schmid, 1997). 
 
12. Mouthfeel Body 
     Hasil analisa GLM menunjukkan mouthfeel body memiliki nilai P-value <0,05 
yaitu sebesar 0,000. Nilai tersebut menandakan bahwa perbedaan teknik seduh 
yang digunakan dalam pembuatan kopi robusta Dampit memberikan pengaruh 
yang nyata terhadap mouthfeel body. Berdasarkan hasil uji Fisher pada Tabel 4.40, 
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teknik seduh aeropress dan rokpresso memiliki intensitas atribut mouthfeel body 
yang berbeda. Hal ini dapat dilihat dari notasi huruf yang berbeda. Kopi robusta 
Dampit yang diseduh dengan teknik rokpresso memiliki nilai Mean (rerata) sebesar 
10,760. Nilai Mean pada teknik seduh rokpresso lebih besar dibandingkan nilai 
Mean pada teknik seduh aeropress (6,576). Hal tersebut menunjukkan bahwa 
intensitas mouthfeel body pada kopi robusta Dampit yang diseduh dengan teknik 
rokpresso lebih kuat daripada mouthfeel body pada seduhan kopi robusta dampit 
dengan teknik aeropress. 
 
Tabel 4.40 Hasil Uji Fisher Mouthfeel Body 
Atribut P-value Teknik Seduh N Mean Grouping 
Body 0,000 
Rokpresso 13 10,760 A 
Aeropress 13 6,576   B 
 
     Mouthfeel adalah sensasi saat seseorang meminum kopi yang merupakan hasil 
dari pengaruh terhadap tekstur dan kekentalan larutan. Sensasi yang terjadi adalah 
sebuah sensitifitas somatosensory. Stimulasi tersebut tersampaikan langsung ke 
otak melalui saraf trigeminal (berada di ujung mulut) yang berkontribusi 
menimbulkan sensasi somatogustatory selama meminum kopi tersebut (Janzen, 
2013). 
 
13. Mouthfeel Strength 
     Hasil analisa GLM menunjukkan mouthfeel strength memiliki nilai P-value <0,05 
yaitu sebesar 0,000. Nilai tersebut menandakan bahwa perbedaan teknik seduh 
yang digunakan dalam pembuatan kopi robusta Dampit memberikan pengaruh 
yang nyata terhadap mouthfeel strength. Berdasarkan hasil uji Fisher pada Tabel 
4.41, teknik seduh aeropress dan rokpresso memiliki intensitas atribut mouthfeel 
strength yang berbeda. Hal ini dapat dilihat dari notasi huruf yang berbeda. Kopi 
robusta Dampit yang diseduh dengan teknik rokpresso memiliki nilai Mean (rerata) 
sebesar 11,595. Nilai Mean pada teknik seduh rokpresso lebih besar dibandingkan 
nilai Mean pada teknik seduh aeropress (5,038). Hal tersebut menunjukkan bahwa 
intensitas mouthfeel strength pada kopi robusta Dampit yang diseduh dengan 
teknik rokpresso lebih kuat daripada mouthfeel strength pada seduhan kopi robusta 





Tabel 4.41 Hasil Uji Fisher Mouthfeel Strength 
Atribut P-value Teknik Seduh N Mean Grouping 
Strength 0,000 
Rokpresso 13 11,595 A 
Aeropress 13 5,038   B 
      
     Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Pangborn (1982), diketahui bahwa 
seduhan kopi yang masih memiliki suhu 80oC hingga 3 jam tidak mengalami 
perubahan yang signifikan terhadap strength, bitterness dan burnt. Dari hal tersebut 
dapat diketahui bahwa strength dari kopi yang dikonsumsi oleh panelis tidak 
mengalami perubahan yang signifikan mulai dari kopi tersebut disajikan hingga kopi 
tersebut dikonsumsi oleh panelis. 
 
14. Flavor Musty 
     Hasil analisa GLM menunjukkan flavor musty memiliki nilai P-value <0,05 yaitu 
sebesar 0,000. Nilai tersebut menandakan bahwa perbedaan teknik seduh yang 
digunakan dalam pembuatan kopi robusta Dampit memberikan pengaruh yang 
nyata terhadap flavor musty. Berdasarkan hasil uji Fisher pada Tabel 4.42, teknik 
seduh aeropress dan rokpresso memiliki intensitas atribut flavor musty yang 
berbeda. Hal ini dapat dilihat dari notasi huruf yang berbeda. Kopi robusta Dampit 
yang diseduh dengan teknik aeropress memiliki nilai Mean (rerata) sebesar 4,423. 
Nilai Mean pada teknik seduh aeropress lebih besar dibandingkan nilai Mean pada 
teknik seduh rokpresso (0,000). Seperti yang telah dijelaskan pada hasil analisa uji 
Paired T-test dan PCC, nilai Mean 0,000 pada teknik rokpresso dikarenakan oleh 
tidak diteksinya flavor musty pada seduhan kopi robusta Dampit. Sehingga semua 
panelis memberikan nilai nol pada atribut ini. 
 
Tabel 4.42 Hasil Uji Fisher Flavor Musty 
Atribut P-value Teknik Seduh N Mean Grouping 
Musty 0,000 
Aeropress 13 4,423 A 
Rokpresso 13 0,000   B 
 
     Flavor Musty terbentuk karena adanya senyawa geosmin yang menjadi 
penyebab munculnya flavor musty pada seduhan kopi robusta  (Toldeo et.al, 2016). 
Hal yang sama juga dikemukakan pada penelitian yang dilakukan Chambers (1998) 
dengan menggunakan objek makanan berupa kentang, ikan dan biji-bijian, 
membuktikan tidak hanya pada produk minuman, pada makanan pun aroma dan 




15. Flavor Cocoa 
     Hasil analisa GLM menunjukkan flavor cocoa memiliki nilai P-value <0,05 yaitu 
sebesar 0,000. Nilai tersebut menandakan bahwa perbedaan teknik seduh yang 
digunakan dalam pembuatan kopi robusta Dampit memberikan pengaruh yang 
nyata terhadap flavor cocoa. Berdasarkan hasil uji Fisher pada Tabel 4.43, teknik 
seduh aeropress dan rokpresso memiliki intensitas atribut flavor cocoa yang 
berbeda. Hal ini dapat dilihat dari notasi huruf yang berbeda. Kopi robusta Dampit 
yang diseduh dengan teknik aeropress memiliki nilai Mean (rerata) sebesar 4,423. 
Nilai Mean pada teknik seduh aeropress lebih besar dibandingkan nilai Mean pada 
teknik seduh rokpresso (0,000). Seperti yang telah dijelaskan pada hasil analisa uji 
Paired T-test dan PCC, nilai Mean 0,000 pada teknik rokpresso dikarenakan oleh 
tidak diteksinya flavor cocoa pada seduhan kopi robusta Dampit. Sehingga semua 
panelis memberikan nilai nol pada atribut ini. 
 
Tabel 4.43 Hasil Uji Fisher Flavor Cocoa 
Atribut P-value Teknik Seduh N Mean Grouping 
Cocoa 0,000 
Aeropress 13 4,423 A 
Rokpresso 13 0,000   B 
 
     Pada umumnya penyangraian dengan level roasting medium, aroma dan flavor 
yang kompleks seperti sweet, cocoa dan nutty terbentuk. Sedangkan pada level 
roasting dark, aroma dan flavor yang terbentuk antara lain ashy/sooty dan pungent 
(Bhumiratana et. al., 2011). Menurut Kıvançlı (2015), terdapat beberapa senyawa 
volatil yang menyebabkan terdapatnya flavor cocoa pada seduhan kopi, 
diantaranya yaitu Methylpyrazine dan Ethylpyrazine. 
 
16. Flavor Green/ Vegetative 
     Hasil analisa GLM menunjukkan flavor green/ vegetative memiliki nilai P-value 
<0,05 yaitu sebesar 0,000. Nilai tersebut menandakan bahwa perbedaan teknik 
seduh yang digunakan dalam pembuatan kopi robusta Dampit memberikan 
pengaruh yang nyata terhadap flavor green/ vegetative. Berdasarkan hasil uji 
Fisher pada Tabel 4.44, teknik seduh aeropress dan rokpresso memiliki intensitas 
atribut flavor green/ vegetative yang berbeda. Hal ini dapat dilihat dari notasi huruf 
yang berbeda. Kopi robusta Dampit yang diseduh dengan teknik aeropress memiliki 
nilai Mean (rerata) sebesar 2,899. Nilai Mean pada teknik seduh aeropress lebih 
besar dibandingkan nilai Mean pada teknik seduh rokpresso (0,000). Seperti yang 
telah dijelaskan pada hasil analisa uji Paired T-test dan PCC, nilai Mean 0,000 
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pada teknik rokpresso dikarenakan oleh tidak diteksinya flavor green/ vegetative 
pada seduhan kopi robusta Dampit. Sehingga semua panelis memberikan nilai nol 
pada atribut ini. 
 
Tabel 4.44 Hasil Uji Fisher Flavor Green/ Vegetative 




Aeropress 13 2,899 A 
Rokpresso 13 0,000   B 
 
     Flavor green/ vegetative merupakan sebuah aroma dan rasa yang terdeteksi 
saat seduan kopi berada dalam mulut dalam bentuk uap air. Sama halnya dengan 
aroma, flavor green/ vegetative memiliki aroma tajam yang tergabung dengan 
aroma tanaman/sayur-sayuran (Chambers et.al, 2016).  Flavor green/ vegetative 
tersebut terdeteksi oleh karena keberadaan senyawa kimia 3-Mercapto-3-
methylbutyl formate, 2-Methoxy-3-(2-methylpropyl) pyrazine dan 
Methoxyphenileoxime (Kıvançlı, 2015). 
 
17. Flavor Nutty 
     Hasil analisa GLM menunjukkan flavor nutty memiliki nilai P-value <0,05 yaitu 
sebesar 0,000. Nilai tersebut menandakan bahwa perbedaan teknik seduh yang 
digunakan dalam pembuatan kopi robusta Dampit memberikan pengaruh yang 
nyata terhadap flavor nutty. Berdasarkan hasil uji Fisher pada Tabel 4.45, teknik 
seduh aeropress dan rokpresso memiliki intensitas atribut flavor nutty yang 
berbeda. Hal ini dapat dilihat dari notasi huruf yang berbeda. Kopi robusta Dampit 
yang diseduh dengan teknik aeropress memiliki nilai Mean (rerata) sebesar 3,658. 
Nilai Mean pada teknik seduh aeropress lebih besar dibandingkan nilai Mean pada 
teknik seduh rokpresso (0,000). Seperti yang telah dijelaskan pada hasil analisa uji 
Paired T-test dan PCC, nilai Mean 0,000 pada teknik rokpresso dikarenakan oleh 
tidak diteksinya flavor nutty pada seduhan kopi robusta Dampit. Sehingga semua 
panelis memberikan nilai nol pada atribut ini. 
 
Tabel 4.45 Hasil Uji Fisher Flavor Nutty 
Atribut P-value Teknik Seduh N Mean Grouping 
Nutty 0,001 
Aeropress 13 3,658 A 
Rokpresso 13 0,000   B 
 
     Terbentuknya flavor nutty dalam seduhan kopi robusta Dampit dikarenakan 
adanya senyawa golongan pyrazine yang terkandung dalam kopi (Akiyama et al., 
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2007). Komponen pyrazine merupakan komponen yang terbentuk akibat adanya 
proses roasting pada kopi (Sari, 2014). Jumlah komponen pyrazine yang dihasilkan 
juga ditentukan oleh komposisi komponen prekursor seperti asam amino bebas, 
peptida, dan gula pereduksi dimana komponen tersebut terbentuk secara enzimatis 
pada proses fermentasi (Puziah et al., 1998).  
 
18. Flavor Burnt 
     Hasil analisa GLM menunjukkan flavor burnt memiliki nilai P-value <0,05 yaitu 
sebesar 0,000. Nilai tersebut menandakan bahwa perbedaan teknik seduh yang 
digunakan dalam pembuatan kopi robusta Dampit memberikan pengaruh yang 
nyata terhadap flavor burnt. Berdasarkan hasil uji Fisher pada Tabel 4.46, teknik 
seduh aeropress dan rokpresso memiliki intensitas atribut flavor burnt yang 
berbeda. Hal ini dapat dilihat dari notasi huruf yang berbeda. Kopi robusta Dampit 
yang diseduh dengan teknik rokpresso memiliki nilai Mean (rerata) sebesar 8,836. 
Nilai Mean pada teknik seduh rokpresso lebih besar dibandingkan nilai Mean pada 
teknik seduh aeropress (3,590). Hal tersebut menunjukkan bahwa intensitas flavor 
burnt pada kopi robusta Dampit yang diseduh dengan teknik rokpresso lebih kuat 
daripada flavor burnt pada seduhan kopi robusta dampit dengan teknik aeropress. 
 
Tabel 4.46 Hasil Uji Fisher Flavor Burnt 
Atribut P-value Teknik Seduh N Mean Grouping 
Burnt 0,000 
Rokpresso 13 8,836 A 
Aeropress 13 3,590   B 
 
     Flavor burnt atau gosong berasal dari senyawa pyrazine yang juga 
menyebabkan aroma panggang pada makanan dan rasa panggang pada kopi. 
Konsentrasi senyawa pyrazine akan meningkat secara linier dengan waktu dan 
lama penyangraian kopi, namun akan menurun saat melewati titik maksimum 
penyangraian (Ku et al., 2013). 
 
19. Flavor Citrus Fruit 
     Hasil analisa GLM menunjukkan flavor citrus fruit memiliki nilai P-value <0,05 
yaitu sebesar 0,002. Nilai tersebut menandakan bahwa perbedaan teknik seduh 
yang digunakan dalam pembuatan kopi robusta Dampit memberikan pengaruh 
yang nyata terhadap flavor citrus fruit. Berdasarkan hasil uji Fisher pada Tabel 
4.47, teknik seduh aeropress dan rokpresso memiliki intensitas atribut flavor citrus 
fruit yang berbeda. Hal ini dapat dilihat dari notasi huruf yang berbeda. Kopi robusta 
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Dampit yang diseduh dengan teknik aeropress memiliki nilai Mean (rerata) sebesar 
1,898. Nilai Mean pada teknik seduh aeropress lebih besar dibandingkan nilai Mean 
pada teknik seduh rokpresso (0,000). Seperti yang telah dijelaskan pada hasil 
analisa uji Paired T-test dan PCC, nilai Mean 0,000 pada teknik rokpresso 
dikarenakan oleh tidak diteksinya flavor citrus fruit pada seduhan kopi robusta 
Dampit. Sehingga semua panelis memberikan nilai nol pada atribut ini. 
 
Tabel 4.47 Hasil Uji Fisher Flavor Citrus Fruit 
Atribut P-value Teknik Seduh N Mean Grouping 
Citrus Fruit 0,002 
Aeropress 13 1,898 A 
Rokpresso 13 0,000   B 
 
     Flavor citrus fruit muncul sebagai salah satu atribut aroma yang terdapat pada 
penelitian dengan referensi aroma asam jeruk. Aroma asam jeruk atau citrus-like 
ada pada kopi sebagai senyawa limonene (Flament and Thomas, 2002). Senyawa 
limonene merupakan salah satu senyawa yang di isolasi dari fraksi terpene dan 
merupakan komponen yang sama dengan ekstraksi minyak dari kulit jeruk. 
Senyawa ini bersifat volatil yang dapat mempengaruhi aroma dan rasa namun 
sensitif pada suhu tinggi saat pemanasan, cahaya, udara dan reagen kimia. 
Intensitas aroma asam cenderung memiliki rerata intensitas rendah. Hal ini terjadi 
karena senyawa terpene sangat mudah rusak pada proses penyangraian kopi 
(Clarke and Macrae, 1988). 
 
20. Flavor Fruity 
     Hasil analisa GLM menunjukkan flavor fruity memiliki nilai P-value <0,05 yaitu 
sebesar 0,000. Nilai tersebut menandakan bahwa perbedaan teknik seduh yang 
digunakan dalam pembuatan kopi robusta Dampit memberikan pengaruh yang 
nyata terhadap flavor fruity. Berdasarkan hasil uji Fisher pada Tabel 4.48, teknik 
seduh aeropress dan rokpresso memiliki intensitas atribut flavor fruity yang 
berbeda. Hal ini dapat dilihat dari notasi huruf yang berbeda. Kopi robusta Dampit 
yang diseduh dengan teknik rokpresso memiliki nilai Mean (rerata) sebesar 7,799. 
Nilai Mean pada teknik seduh rokpresso lebih besar dibandingkan nilai Mean pada 
teknik seduh aeropress (0,000). Seperti yang telah dijelaskan pada hasil analisa uji 
Paired T-test dan PCC, nilai Mean 0,000 pada teknik aeropress dikarenakan oleh 
tidak diteksinya flavor fruity pada seduhan kopi robusta Dampit. Sehingga semua 




Tabel 4.48 Hasil Uji Fisher Beradasarkan Teknik Seduh Terhadap Flavor Fruity 
Atribut P-value Teknik Seduh N Mean Grouping 
Fruity 0,000 
Rokpresso 13 7,799 A 
Aeropress 13 0,000   B 
 
     Flavor fruity merupakan sensasi aromatik yang biasa ditemukan dalam aroma 
cangkir minuman kopi. Flavor ini tercipta karena adanya senyawa volatil aldehida 
dan ester yang menjadi gas pada suhu tinggi selama penyeduhan kopi. Flavor ini 
dikenal sebagai sensasi manis yang mengingatkan pada buah jeruk atau sensasi 
kering yang mengingatkan buah berry. Flavor fruity akan memiliki intensitas yang 
kuat apabila kopi ceri dipetik saat matang atau berwarna merah pada seluruh 
bagiannya (Lingle, 2011). 
 
21. Flavor Sweet 
     Hasil analisa GLM menunjukkan flavor sweet memiliki nilai P-value <0,05 yaitu 
sebesar 0,000. Nilai tersebut menandakan bahwa perbedaan teknik seduh yang 
digunakan dalam pembuatan kopi robusta Dampit memberikan pengaruh yang 
nyata terhadap flavor sweet. Berdasarkan hasil uji Fisher pada Tabel 4.49, teknik 
seduh aeropress dan rokpresso memiliki intensitas atribut flavor sweet yang 
berbeda. Hal ini dapat dilihat dari notasi huruf yang berbeda. Kopi robusta Dampit 
yang diseduh dengan teknik rokpresso memiliki nilai Mean (rerata) sebesar 1,353. 
Nilai Mean pada teknik seduh rokpresso lebih besar dibandingkan nilai Mean pada 
teknik seduh aeropress (0,000). Seperti yang telah dijelaskan pada hasil analisa uji 
Paired T-test dan PCC, nilai Mean 0,000 pada teknik aeropress dikarenakan oleh 
tidak diteksinya flavor sweet pada seduhan kopi robusta Dampit. Sehingga semua 
panelis memberikan nilai nol pada atribut ini. 
 
Tabel 4.49 Hasil Uji Fisher Flavor Sweet 
Atribut P-value Teknik Seduh N Mean Grouping 
Sweet 0,000 
Rokpresso 13 1,353 A 
Aeropress 13 0,000   B 
 
     Flavor sweet merupakan flavor yang terbentuk karena adanya karbohidrat yang 
terhidrolisis menjadi senyawa volatil. Pada proses roasting proses hidrolisis 
tersebut dimulai dan saat kopi diseduh dengan air panas aroma tersebut muncul ke 
permukaan. Flavor brown sugar, vanilla, dan black tea termasuk ke dalam golongan 




22. Flavor Spice 
     Hasil analisa GLM menunjukkan flavor spice memiliki nilai P-value <0,05 yaitu 
sebesar 0,000. Nilai tersebut menandakan bahwa perbedaan teknik seduh yang 
digunakan dalam pembuatan kopi robusta Dampit memberikan pengaruh yang 
nyata terhadap flavor spice. Berdasarkan hasil uji Fisher pada Tabel 4.50, teknik 
seduh aeropress dan rokpresso memiliki intensitas atribut flavor spice yang 
berbeda. Hal ini dapat dilihat dari notasi huruf yang berbeda. Kopi robusta Dampit 
yang diseduh dengan teknik rokpresso memiliki nilai Mean (rerata) sebesar 1,353. 
Nilai Mean pada teknik seduh rokpresso lebih besar dibandingkan nilai Mean pada 
teknik seduh aeropress (0,000). Seperti yang telah dijelaskan pada hasil analisa uji 
Paired T-test dan PCC, nilai Mean 0,000 pada teknik aeropress dikarenakan oleh 
tidak diteksinya flavor spice pada seduhan kopi robusta Dampit. Sehingga semua 
panelis memberikan nilai nol pada atribut ini. 
 
Tabel 4.50 Hasil Uji Fisher Flavor Spice 
Atribut P-value Teknik Seduh N Mean Grouping 
Spice 0,000 
Rokpresso 13 4,231 A 
Aeropress 13 0,000   B 
 
     Flavor spice terbentuk selama proses roasting. Flavor ini terbentuk karena 
adanya kandungan senyawa aldehid dan ester. Flavor ini akan memberikan rasa 
hangat khas rempah-rempah seperti clove, cinnamon, nutmeg, dan anise (Lingle, 
2011). 
 
23. Flavor Chemical 
     Hasil analisa GLM menunjukkan flavor chemical memiliki nilai P-value <0,05 
yaitu sebesar 0,000. Nilai tersebut menandakan bahwa perbedaan teknik seduh 
yang digunakan dalam pembuatan kopi robusta Dampit memberikan pengaruh 
yang nyata terhadap flavor chemical. Berdasarkan hasil uji Fisher pada Tabel 4.51, 
teknik seduh aeropress dan rokpresso memiliki intensitas atribut flavor chemical 
yang berbeda. Hal ini dapat dilihat dari notasi huruf yang berbeda. Kopi robusta 
Dampit yang diseduh dengan teknik rokpresso memiliki nilai Mean (rerata) sebesar 
8,514. Nilai Mean pada teknik seduh rokpresso lebih besar dibandingkan nilai Mean 
pada teknik seduh aeropress (0,000). Seperti yang telah dijelaskan pada hasil 
analisa uji Paired T-test dan PCC, nilai Mean 0,000 pada teknik aeropress 
dikarenakan oleh tidak diteksinya flavor chemical pada seduhan kopi robusta 
Dampit. Sehingga semua panelis memberikan nilai nol pada atribut ini. 
99 
 
Tabel 4.51 Hasil Uji Fisher Flavor Chemical 
Atribut P-value Teknik Seduh N Mean Grouping 
Chemical 0,000 
Rokpresso 13 8,514 A 
Aeropress 13 0,000   B 
 
     Flavor chemical dapat terdeteksi pada seduhan kopi salah satunya disebabkan 
oleh flavor medicinal yang dipengaruhi oleh senyawa kimia 2-Methoxyphenol 
(Guaiacol) dan 2,2’-Bifuran. Flavor chemical cenderung memiliki kesan yang 
mengganggu atau negatif, seiring dengan munculnya flavor chemical akan timbul 
kemudian flavor pahit seperti obat yang juga termasuk dalam kategori flavor 
medicinal (Kıvançlı and Elmacı, 2015). 
 
24. Aftertaste Pleasant 
     Hasil analisa GLM menunjukkan aftertaste pleasant memiliki nilai P-value <0,05 
yaitu sebesar 0,000. Nilai tersebut menandakan bahwa perbedaan teknik seduh 
yang digunakan dalam pembuatan kopi robusta Dampit memberikan pengaruh 
yang nyata terhadap aftertaste pleasant. Berdasarkan hasil uji Fisher pada Tabel 
4.52, teknik seduh aeropress dan rokpresso memiliki intensitas atribut aftertaste 
pleasant yang berbeda. Hal ini dapat dilihat dari notasi huruf yang berbeda. Kopi 
robusta Dampit yang diseduh dengan teknik aeropress memiliki nilai Mean (rerata) 
sebesar 7,181. Nilai Mean pada teknik seduh rokpresso lebih besar dibandingkan 
nilai Mean pada teknik seduh rokpresso (0,000). Seperti yang telah dijelaskan pada 
hasil analisa uji Paired T-test dan PCC, nilai Mean 0,000 pada teknik rokpresso 
dikarenakan oleh tidak diteksinya aftertaste pleasant di seduhan kopi robusta 
Dampit. Panelis lebih merasakan aftertaste unpleasant diseduhan kopi robusta 
Dampit dengan teknik rokpresso. Itu sebabnya pada seduhan kopi rokpresso, 
semua panelis memberikan nilai nol (0) pada atribut aftertaste pleasant. 
 
Tabel 4.52 Hasil Uji Fisher Beradasarkan Teknik Seduh Terhadap Aftertaste Pleasant 
Atribut P-value Teknik Seduh N Mean Grouping 
Pleasant 0,000 
Aeropress 13 7,181 A 
Rokpresso 13 0,000   B 
 
     Rasa pahit yang terdapat pada kopi seringkali dianggap sebagai atribut positif. 
Hal ini dikarenakan rasa pahit yang masih terasa sesaat setelah kopi ditelan adalah 
salah satu atribut yang menambah kekayaan rasa pada seduhan kopi. Stimulus 
seperti itu juga dapat berlangsung dalam durasi yang cukup lama, yang biasa 
dikenal dengan aftertaste. Pada seduhan kopi, aftertaste merupakan uap air yang 
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masih berada dalam mulut setelah kopi ditelan. Aftertaste juga dapat memberikan 
kesan negatif atau positif pada kopi tergantung pada sensasi akhir yang terdeteksi 
(Lingle, 2011). Dalam hal ini yang termasuk ke dalam aftertaste pleasant adalah 
short bitter dan dry. Aftertaste kering adalah sensasi kering yang dirasakan pada 
mulut yang berasosisasi dengan sepat akibat mengonsumsi buah-buahan, kacang, 
teh, wine ataupun kopi. Penelitian ini menggunakan kacang panggang sebagai 
referensi yang mendeskripsikan sensasi kering pada kopi. Namun hingga saat ini, 
perbedaan sensasi kering dan sensasi sepat pada suatu produk makanan dan 
minuman masih sulit untuk didefinisikan. Bajec, M. R. (2008) menyatakan bahwa 
pada konsentrasi minimum, sensasi kering, puckering, dan roughing merupakan 
definisi dari sepat. 
 
25. Aftertaste Unpleasant 
     Hasil analisa GLM menunjukkan aftertaste unpleasant memiliki nilai P-value 
<0,05 yaitu sebesar 0,000. Nilai tersebut menandakan bahwa perbedaan teknik 
seduh yang digunakan dalam pembuatan kopi robusta Dampit memberikan 
pengaruh yang nyata terhadap aftertaste unpleasant. Berdasarkan hasil uji Fisher 
pada Tabel 4.53, teknik seduh aeropress dan rokpresso memiliki intensitas atribut 
aftertaste unpleasant yang berbeda. Hal ini dapat dilihat dari notasi huruf yang 
berbeda. Kopi robusta Dampit yang diseduh dengan teknik rokpresso memiliki nilai 
Mean (rerata) sebesar 2,318. Nilai Mean pada teknik seduh rokpresso lebih besar 
dibandingkan nilai Mean pada teknik seduh aeropress (0,000). Seperti yang telah 
dijelaskan di hasil analisa uji Paired T-test dan PCC, nilai Mean 0,000 pada teknik 
aeropress dikarenakan tidak diteksinya aftertaste unpleasant diseduhan kopi 
robusta Dampit. Panelis lebih merasakan aftertaste pleasant di seduhan kopi 
robusta Dampit dengan teknik aeropress. Itu sebabnya pada seduhan kopi dengan 
teknik aeropress, semua panelis memberikan nilai nol (0) pada atribut aftertaste 
unpleasant. 
 
Tabel 4.53 Hasil Uji Fisher Beradasarkan Teknik Seduh Terhadap Aftertaste Unpleasant 
Atribut P-value Teknik Seduh N Mean Grouping 
Unpleasant 0,000 
Rokpresso 13 2,318 A 
Aeropress 13 0,000   B 
 
     Seperti yang telah djelaskan sebelumnya, aftertaste pada seduhan kopi 
merupakan uap air yang masih berada dalam mulut setelah kopi ditelan. Aftertaste 
juga dapat memberikan kesan negative atau positif pada kopi tergantung pada 
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sensasi akhir yang terdeteksi (Lingle, 2011).Kehadiran senyawa seperti butyric acid 
umumnya memberikan sensasi pungent dan long bitter. Sensasi ini meninggalkan 
kesan yang tidak menyenangkan (unpleasant) dan cenderung akan menurunkan 
kualitas minuman tersebut. (Silva et.al., 2008). 
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1. Pada teknik seduh aeropress, suhu penyeduhan yang optimum adalah 1000C 
dengan lama waktu penyeduhan optimum 20 detik. Pada suhu dan lama waktu 
optimum  tersebut didapatkan respon aktivitas antioksidan sebesar 48,22±3,07 ppm, 
respon total fenol sebesar 738±4,88 mg GAE/g, dan total padatan terlarut 1,8±0,033 
ºBrix. 
2. Pada teknik seduh rokpresso suhu penyeduhan yang optimum adalah 800C dengan 
lama waktu penyeduhan optimum 12 detik. Pada suhu dan lama waktu optimum 
tersebut didapatkan respon aktivitas antioksidan sebesar 29,01±3,23 ppm,  respon 
total fenol sebesar 1313,69±7,71 mg GAE/g, dan total padatan terlarut 7,1±0,058ºBrix. 
3. Perbedaan teknik seduh pada suhu dan lama waktu penyeduhan optimal 
mempengaruhi karakterisitik atribut sensori kopi robusta Sridonoretno Dampit. Teknik 
seduh aeropress dan teknik seduh rokpresso memberikan perbedaan intensitas yang 
siginifikan terhadap 25 atribut sensori kopi robusta Sridonoretno, dimana teknik seduh 
rokpresso memiliki intensitas sensori yang lebih kuat. Teknik seduh memberikan 
perbedaan intensitas yang signifikan terhadap atribut sensori aroma brown sugar, 
aroma cocoa, aroma green/ vegetative, aroma floral, aroma fermented, aroma spice, 
aroma chemical, rasa manis, rasa asam, rasa asin, rasa pahit, mouth-feel body, 
mouthfeel strength, flavor musty, flavor cocoa, flavor green/ vegetative, flavor nutty, 
flavor burnt, flavor citrus fruit, flavor fruity, flavor sweet, flavor spice, flavor chemical, 
aftertaste pleasant, dan after taste unpleasant. 
 
5.2 Saran 
1. Untuk dapat memunculkan atribut sensori yang beragam dengan teknik seduh 
aeropress, dapat digunakan suhu 100ºC dengan lama waktu penyeduhan 20 detik 
sedangkan untuk teknik rokpresso dapat digunakan suhu penyeduhan sebesar 80ºC 
dengan lama waktu 12 detik. 
2. Perlu dilakukan komparasi penilaian atribut sensori terhadap seduhan kopi 
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